




Autora: Maria Cristina Armengol 
Tutora: Roser Romero del Castillo 
10 / novembre / 2014 
Treball final de grau en 
Enginyeria de Sistemes Biològics 
 
   
 
 
OBTENCIÓ DE DESCRIPTORS I 
DESENVOLUPAMENT DE LA 
METODOLOGIA PEL PERFIL OLFACTO-
GUSTATIU DE MONGETES SEQUES 
Obtenció de descriptors i desenvolupament de la metodologia pel perfil olfacto-gustatiu de mongetes seques   1 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
Resum 
Avui en dia, les societats en les quals tenim les necessitats bàsiques cobertes, ens fixem en les 
propietats organolèptiques dels aliments, provocant que siguem més exigents pel que fa a la 
qualitat sensorial. Tot i que les mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) hagin experimentat una 
disminució en quant a la producció i consum, són una font vegetal d’alt aport nutricional així com 
d’alt valor gastronòmic en diverses regions de la península. Aquest valor organolèptic fa que hi 
hagi una necessitat de caracteritzar les diferents varietats a fi de fer-les úniques i irreemplaçables. 
L’anàlisi sensorial és l’eina utilitzada en la valoració d’aquestes característiques organolèptiques 
de les mongetes seques. 
L’objectiu d’aquest treball és la creació d’una metodologia amb la qual es pugui aconseguir una 
descripció qualitativa de les propietats sensorials (olor, sabor i flavor) de mongetes espanyoles 
definint amb diferents descriptors el conjunt de percepcions que permetin discriminar una 
mongeta entre d’altres. 
Per a dur a terme l’objectiu el primer pas va consistir en la formació d’un panel de 10 persones les 
quals havien estat entrenades anteriorment per a l’avaluació de textura de mongetes seques. El 
segon pas, el qual consistí en la generació de descriptors integrava 3 fases: la generació de 
descriptors i reducció preliminar (Fase I), la primera reducció (Fase II) i l’anàlisi de dades i segona 
reducció (Fase III). L’anàlisi de dades d’aquesta última fase es va dur a terme amb el paquet 
FactoMineR de l’R 3.1.0. El tercer pas va ser l’elecció dels productes de referència per a cada un 
dels descriptors que s’havien acordat i referenciat. El quart consistí en l’entrenament i validació 
del panel. Amb les dades de la validació és va dur a terme el cinquè pas: la creació de perfils 
olfacto-gustatius de les varietats Perona, Fava Asturiana, Careta i Santa Pau. 
En aquest treball s’han obtingut i referenciat 9 descriptors per a l’atribut olor i 11 per al sabor, 
s’han elaborat fitxes de tast com a eina de valoració del perfil olfacto-gustatiu i s’han seleccionat i 
entrenat a 7 tastadors per a la l’avaluació d’aquests atributs. Tot i això, alguns d’aquests tastadors 
necessitarien millorar l’escala de percepció per comportar-se com la resta del panel. 
Paraules clau: Anàlisi sensorial, mongetes seques, descriptor, perfil olfacto-gustatiu 
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Resumen 
Hoy en día, en las sociedades en las cuales tenemos las necesidades básicas cubiertas, nos fijamos 
en las propiedades organolépticas de los alimentos, provocando que seamos más exigentes en 
cuanto a la calidad sensorial. Aunque las judías (Phaseolus vulgaris L.) hayan experimentado una 
disminución en cuanto a la producción y consumo, son una fuente vegetal de alto aporte 
nutricional así como de alto valor gastronómico en diversas regiones de la península. Este valor 
organoléptico hace que haya una necesidad de caracterizar las diferentes variedades con el fin de 
hacerlas únicas e irremplazables. El análisis sensorial es la herramienta utilizada en la valoración 
de estas características organolépticas de las judías secas. 
El objetivo de este trabajo es la creación de una metodología con la que se pueda conseguir una 
descripción cualitativa de las propiedades sensoriales (olor, sabor y flavor) de judías españolas 
definiendo con diferentes descriptores el conjunto de percepciones que permitan discriminar una 
judía entre otros. 
Para llevar a cabo el objetivo el primer paso consistió en la formación de un panel de 10 personas 
las cuales habían sido entrenadas anteriormente para la evaluación de textura de judías secas. El 
segundo paso, el cual consistió en la generación de descriptores integraba 3 fases: la generación 
de descriptores y reducción preliminar, la primera reducción y el análisis de datos y segunda 
reducción. El análisis de datos de esta última fase se llevó a cabo con el paquete FactoMineR del R 
3.1.0. El tercer paso fue la elección de los productos de referencia para cada uno de los 
descriptores que se habían acordado y referenciado. El cuarto consistió en el entrenamiento y 
validación del panel. Con los datos de la validación se llevó a cabo el quinto paso: la creación de 
perfiles olfato-gustativos de las variedades Perona, Faba Asturiana, Careta y Santa Pau. 
En este trabajo se han obtenido y referenciado 9 descriptores para el atributo olor y 11 para el 
sabor, se han elaborado fichas de cata como herramienta de valoración del perfil olfato - gustativo 
y se han seleccionado y entrenado a 7 catadores para la evaluación de estos atributos. Sin 
embargo, algunos de estos catadores necesitarían mejorar la escala de percepción para 
comportarse como el resto del panel. 
Palabras clave: Análisis sensorial, judías secas, descriptor, perfil olfato-gustativo  
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Abstract 
Twenty first century societies, for which basic needs are guaranteed, have turned their attention 
to the organoleptic qualities of food, thus gradually becoming more demanding customers. Even 
though common dry beans (Phaseolus vulgaris L.) seem to have decreased in production and 
consumption, they are a high nutrition vegetable source, apart from their high gastronomic 
appreciation in diverse parts of the mainland. It is precisely their organoleptic value which calls for 
a classification and detailed characterization of the different varieties. Sensorial analysis has been 
used in the process.  
The aim of this study is the creation of a methodology with which to get a qualitative description 
of the sensorial features (smell, taste and flavor) of Spanish common beans using different 
descriptors to define the sum of perceptions which account for their diversity.  
To carry out this aim the first step consisted in the creation of a panel formed by 10 people, all of 
them having undergone previous training so as to evaluate common beans’ texture. The second 
step integrated three different phases: the generation of descriptors and preliminary reduction 
(Phase I), a first reduction (Phase II), and data analysis and a second reduction (Phase III). The 
analysis in this last phase was carried out using the FactoMineR package from R 3.1.0. The third 
step was the choice of reference products for each of the descriptors included and listed. The 
fourth step consisted in the training and validation of the panel. With the resulting data the fifth 
step was implemented: the creation of olfactory-gustatory profiles for varieties Perona, Fava 
Asturiana, Careta and Santa Pau. 
In this project 9 olfactory descriptors and 11 gustatory descriptors have been obtained and 
referenced; taste cards have been created as assessment tools for olfactory-gustatory profiles; 
and 7 tasters have been specifically trained so as to evaluate these attributes. However, some of 
these tasters should improve their perception scale so as to match the rest of the panel.  
Keywords: Sensorial analysis, dry beans, descriptor, olfactory-gustatory profile   
4   
 
Sumari 
AGRAÏMENTS ______________________________________________________________________ 6 
1. INTRODUCCIÓ ________________________________________________________________ 7 
1.1. Anàlisi sensorial dels aliments .................................................................................................... 7 
1.1.1. Definició d’anàlisi sensorial i la seva utilització .................................................................. 7 
1.1.2. La percepció de les sensacions i els atributs sensorials .................................................... 8 
1.2. Métode utilitzat: Prova descriptiva .......................................................................................... 14 
1.3. Mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) ................................................................................. 17 
1.3.1. Història, origen i distribució .............................................................................................. 18 
1.3.2. Producció de mongeta seca (Phaseolus vulgaris L.) ........................................................ 20 
1.3.3. Producció de mongeta seca a Catalunya (Phaseolus vulgaris L.) .................................... 23 
1.3.4. Contingut nutricional de les mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) .......................... 25 
1.3.5. Importància sensorial de les mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) ......................... 26 
2. OBJECTIU DEL TREBALL ________________________________________________________ 28 
3. MATERIALS I MÈTODES ________________________________________________________ 29 
3.1. Material utilitzat per la generació de descriptors d’olor, sabor i flavor de mongeta seca: 
Phaseolus vulgaris L. ................................................................................................................. 29 
3.2. Preparació de mostres i condicions d’avaluació ...................................................................... 31 
3.3. Passos pel desenvolupament del mètode ............................................................................... 33 
3.3.1. Formació del panel............................................................................................................ 33 
3.3.2. Generació de descriptors .................................................................................................. 34 
3.3.3. Elecció dels productes o substàncies de referència ........................................................ 35 
3.3.4. Entrenament i validació del panel .................................................................................... 36 
3.3.5. Creació de perfils............................................................................................................... 37 
4. RESULTATS I DISCUSSIÓ________________________________________________________ 38 
4.1. Generació de descriptors .......................................................................................................... 38 
4.1.1. Fase I: Generació de descriptors i reducció preliminar ................................................... 38 
4.1.2. Fase II: Primera reducció .................................................................................................. 38 
4.1.3. Fase III: Anàlisi estadística i segona reducció ................................................................... 39 
4.2. Elecció de productes o substàncies de referència ................................................................... 53 
4.3. Entrenament i validació del panel ............................................................................................ 56 
Obtenció de descriptors i desenvolupament de la metodologia pel perfil olfacto-gustatiu de mongetes seques   5 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
4.3.1. Entrenament ..................................................................................................................... 56 
4.3.2. Validació ............................................................................................................................ 57 
4.4. Creació de perfils ....................................................................................................................... 61 
5. CONCLUSIONS _______________________________________________________________ 66 
6. BIBLIOGRAFÍA ________________________________________________________________ 67 
7. ANNEXOS ___________________________________________________________________ 72 
7.1. Annex I: Materials i mètodes .................................................................................................... 72 
7.1.1. Fitxa I. Primera reducció ................................................................................................... 72 
7.1.2. Fitxa II. Entrenament i validació per als atributs olor i sabor .......................................... 73 








M’agradaria donar les gràcies a la meva tutora Roser Romero per haver-me ajudat en la realització 
d’aquest treball i sempre trobar-me un moment per resoldrem els dubtes que em podien sorgir. 
 
També m’agradaria agrair de manera molt especial al suport que m’han brindat els membres de la 
Fundació Miquel Agustí en especial a l’Aurora Rull la qual sempre ha compartit amb mi tot els 
seus coneixements per poder aplicar-los al meu treball final de grau. Així com, la participació a 
tots els integrants del panel que han dedicat part del seu temps per dur a terme la part pràctica i 
experimental. 
 
A la Mónica Blanco per tenir sempre el seu suport i ajudar-me en tot el que fes falta.  
 
Finalment, als familiars, amics i amigues de la universitat, de Barcelona i de tota la vida per haver-




Obtenció de descriptors i desenvolupament de la metodologia pel perfil olfacto-gustatiu de mongetes seques   7 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
1. Introducció 
 
1.1. Anàlisi sensorial dels aliments 
1.1.1. Definició d’anàlisi sensorial i la seva utilització 
 
En la societat actual, la búsqueda de l’excelència i la qualitat són les metes fonamentals per als 
productes d’aliments i begudes. Les exigencies del consumidor actual de productes agrícoles està 
cada cop més orientades als aspectes qualitatius que als quantitatius. Aquest fet, juntament amb 
l’actual abast i varietat d’aliments, ha modificat la necessitat biològica en quant a l’alimentació: 
anant d’una alimentació fisiològica a una alimentació hedònica.  
El fet de que aquests aliments s’hagin d’adaptar al consumidor obliga a que s’intenti conèixer quin 
serà el judici crític que el consumidor realitzarà sobre aquell producte. Per aquesta raó es 
necessària la descripció o definició objectiva de les característiques que el consumidor 
experimentarà subjectivament del producte.  
Tot i que algunes tècniques instrumentals siguin més senzilles, ràpides i reproduibles en relació a 
algunes propietats organolèptiques dels aliments, com la duresa o el color, aquestes no donen 
una visió integradora com la que fa el cervell humà quan s’avalua un aliment a través dels sentits. 
Per aquesta raó, l’instrumentalització utilitzada, i òptima, en l’anàlisi sensorial són els éssers 
humans. No obstant, aquests necesiten un bon entrenament previ per evitar ser variables al llarg 
del temps ens les diferents avaluacions i així garantir un perfil sensorial consistent. L’ésser humà 
rep les diferents percepcions sensorials com un estímul. La informació d’aquest estímul és 
captada i enviada al cervell pels receptors sensorials creant així una sensació que mitjançant la 
seva identificació desenvoca en una percepció. Aquesta percepció conjuntament amb una reflexió 
per part del subjecte, dóna una resposta lo més objectiva possible de l’estímul inicial. És a dir, 
l’objectiu de l’anàlisi sensorial és que la persona analista arribi a quantificar i identificar aquestes 
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percepcions de manera reproduible amb ella mateixa i amb la resta de persones analistes que 
formen el panel, i que això es mantingui al llarg del temps. 
D’aquesta manera podríem definir l’anàlis sensorial com la branca de la ciència utilitzada per 
evocar, mesurar, analitzar i interpretar les reaccions a aquelles característiques dels aliments i 
materials, que són percebudes pels sentits de la vista, l’olfacte, el gust, el tacte i l’oïda (Anònim, 
1975). Aquest anàlisi de les característiques dels aliments fa que sigui una eina útil per al control 
de la qualitat dels productes alimentaris mitjançant la capacitat d’aconseguir definir, amb 
paràmetres objectius, aquestes sensacions subjectives (Sancho et al., 1999).  
Actualment l’anàlis sensorial és una eina utilitzada per les empreses per dur a terme estudis 
d’acceptabilitat dels aliments, ja que, a més a més, de la seguritat higiènico-sanitaria i el valor 
nutritiu, les propietats sensorials són molt importants per a l’aceptació dels aliments per part dels 
consumidors. Des d’aquest punt de vista, l’anàlisi sensorial té una importantància rellevant es 
desenvolupament de nous productes. També s’utilitza pel control de processos (el torrat del café, 
l’elaboració de vi i begudes alcohòliques o la selecció de fruites) ja que resulta ser una eina ràpida 
e informativa de control i, finalment, en el control de qualitat de diferents productes com els làctis 
o l’oli d’oliva els quals els seus atributs sensorials més importants no són fàcils de caracteritzar 
instrumentalment. 
Tot i tenir un paper fonamental en el sector alimentari, també és una eina utilitzada en la recerca 
d’efectes del processament sobre la qualitat sensorial de fàrmacs, pinsos, cosmètics, detergents o 
teixits; en la millora genètica de plantes, manteniment i /o millora de les característiques 
sensorials o en la millora genètica del bestiar. 
1.1.2. La percepció de les sensacions i els atributs sensorials 
La percepció de sensacions és el resultat d’un procés fisiològic que comença amb la detecció d’un 
estímul i finalitza amb la resposta que el cervell elabora una vegada ha analitzat aquest estímul. 
El procés sensorial s'inicia per la presència d'un estímul físic o químic que actua sobre els 
receptors sensorials, definint-se per tant l'estímul com l'agent químic o físic que produeix la 
resposta dels receptors sensorials externs o interns com diu la norma UNE-EN ISO 5492:2010. 
Aquests agents químics són detectats pels sentits corresponents, que envien la informació en 
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forma d'impuls nerviós al cervell. La interpretació en el cervell d'aquesta sensació, és a dir, la 
presa de consciència sensorial, s'anomena percepció i és la que ens fa generar una resposta a 














Aquestes percepcions o propietats sensorials són els atributs que es detecten mitjançant els 
sentits. En l’anàlisi sensorial es troben cinc atributs diferents percebuts en el següent ordre pels 
sentits: 
‒ Aparença 
‒ Olor/ Aroma/ Fragància 
‒ Consistència i textura 
‒ Sabor/Flavor 
‒ Soroll (simultani a la percepció de la textura) 
 
Estímuls 
(Agents químics i físics) 
Percepció  
(Presa de consciència) 
Resposta 
Òrgans dels sentits  
(Receptors sensorials) 






Figura 1-1. Mecanisme de percepció sensorial 
Figura 1-1 
10   
 
L’objectiu de l’anàlisi sensorial es troba en avaluar i qualificar els diferents atributs d’un producte. 
No obstant, en el procés de percepció molts dels atributs es superposen la qual cosa fa que el 
subjecte rebi moltes impressions molt properes les unes de les altres.  
Aquesta superposició de percepcions es deguda a que per a cada atribut intervenen diferents 
sentits (Figura 1-2). Per exemple, tot i semblar estrany, el soroll produït quan masteguem un 
aliment pot formar part de l’experiència del sabor (Morgado 2012). D’aquesta manera podem dir 
que la combinació multisensorial és fonamental per discernir i apreciar els diferents atributs dels 
aliments. Per tant, l’entrenament en l’anàlisi sensorial fa possible que la persona que avaluarà o 
degustarà l’aliment sigui capaç de proporcionar una valoració individual de cada un d’ells 
(Meilgaard et al., 2007). 
 
Figura 1-2. Participació dels sentits en les diferents percepcions sensorials. 
En aquest treball es treballarà amb els atributs l’olor, sabor i les sensacions olfacto-gustatives o 
flavor de 30 mongetes seques diferents. A continuació es descriuen els atributs mencionats 
anteriorment així com els sentits encarregats de percebre aquestes propietats sensorials. 
Segons la Norma UNE-ISO 5492:2010, l’amora/olor/fragància és l’olor que es percep quan les 
substàncies volàtils d’un producte entren en el nas i són percebudes pel sistema olfactori. Anant 
més al detall l’olor és quan els volàtils entren pel nas al inspirar (voluntàriament o no), l’aroma és 
la propietat organolèptica perceptible per via indirecta pel òrgan olfactori durant la degustació i 
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finalment la fragància (l’aroma en perfumeria) són les sensacions percebudes per via nasal 
directa, sempre que siguin agradables. L’ésser humà pot arribar a percebre uns 17.000 compostos 
d’olor i un bon perfumista pot diferenciar entre 150-200 qualitats d’olor (Harper, 1972). És 
important mencionar que molts termes poden descriure un mateix component : thymol es 
caracteritza com aroma herbaci, verd, a timó. Així com un únic terme pot estar associat a molts 
components com per exemple llimona: α-pinene, β-pinene, α-limonene, β-ocimene, citral, 
citronellal, linalool, α-terpineol, etc.(Belitz & Grosh, 1997).  
Cal dir que la quantitat de volàtils que s’escapen d’un producte depèn de la temperatura i de la 
natura del comport, així com de la superfície de la matriu. La pressió de vapor del producte 
s’incrementa exponencialment amb la temperatura. Per aquesta raó, sempre és important 
mantenir una temperatura ambiental igual i constant en les diferents sessions de tasts que es 
duguin a terme (Meilgaard et al., 2007).  
El sentit encarregat de percebre aquest atribut és el sistema olfactiu. El procés olfactori esdevé 
quan les molècules despreses per un objecte són pressentides per l’epiteli olfactori dins de la 
cavitat nassal, ja sigui per la via de les cornetes nassals o per la via posterior de la boca en 
empassar (retronasal) (Lawless & Heymann, 2010). Segons Laing (1983) l’òptim contacte de 
l’epiteli amb els compostos volàtils és obtingut mitjançant una aspiració moderada d’ 1-2 segons. 
Després d’aquests 2 segons s’han d’esperar, almenys, de 5 a 20 segons per poder tornar a obtenir 
una sensació complerta, i així, fins a l’adaptació (Meilgaard et al., 2007). La incapacitat de detectar 
certes olors és una complicació que es pot trobar en els panelistes, però rarament es troba 
l’anòsmia complerta (Harper, 1972). 
L’epiteli és una membrana banyada en moc que es troba a l’interior de cada fosa nasal, i que 
conté de 12 a 20 milions de neurones receptores capaces de captar les molècules olfactòries. 
Aquestes neurones moren i es regeneren cada 60 dies de mitjana durant al llarg de la vida. Cada 
neurona olfactòria té de 20 a 30 minúsculs pels o cilis que augmenten l’àrea de superfície 
d’aquestes i lliguen les molècules olfactòries per posteriorment ser reconegudes (Lawless & 
Heymann, 2010). Els humans tenim 380 molècules receptores diferents, tot i així, en els cilis de 
cada neurona olfactòria només en trobem d’un únic tipus (Morgado, 2012). Les neurones de 
l’epiteli envien la informació rebuda al bulb olfactori a través de la l’amina cribosa com s’observa a 
la Figura 1-3.  
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El bulb olfactori es localitza a cada costat de la base del cervell, just damunt el nas, i té la forma i la 
grandària del cap d’un llumí. Cada un dels dos bulbs olfactoris està format per uns 10.000 
glomèruls de forma arrodonida que són la unió dels terminals de les cèl·lules olfactòries i les del 
propi bulb. Els glomèruls són els encarregats d’amplificar l’estímul percebut. Una vegada captada 
la informació sensorial als glomèruls és analitzada a l’escorça piriforme que es localitza en el lòbul 
temporal esquerre del cervell (Morgado, 2012).  
 
 
Figura 1-3. Anatomia del sistema olfactiu. Els senyals generades per les cèl·lules sensorials 
passen a través de la làmina cribosa en el bulb olfactiu, on s'emmagatzemen els glomèruls 
abans de passar als centres olfactius superiors (Meilgaard et al.,, 2007). 
 
Per altra banda, el flavor és la suma de les percepcions resultants de l’estimulació dels terminals 
sensorials que es troben en l’entrada del tracte digestiu i respiratori (Amerine et al., 1965), però 
per raons pràctiques de l’anàlisi sensorial la definició és restringeix a les impressions percebudes 
pels sentits d’un producte a la boca, això inclou les percepcions olfactòries per via retronasal 
causades per les substàncies volàtils sortides del producte a la boca, els gustos percebuts per les 
substàncies solubles en la boca (salat, dolç, àcid i amarg) i, finalment, les sensacions químiques 
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dels factors que estimulen les terminals nervioses de les membranes toves de la boca i de la 
cavitat nasal (calor, fred, etc.).  
L’aroma retronasal és aquell que es percep o es detecta pel sentit de l’olfacte a través de la cavitat 
bucal. Aquest, constitueix una part important del nomenat flavor, donat que els aromes 
despresos pels aliments al mastegar travessen la via nasofaringe i són detectats per l’epiteli 
olfactiu (Meilgaard et al., 2007).  
El gust, per altra banda, és el sentit encarregat de percebre les sensacions produïdes per certes 
substàncies solubles en aigua, oli o saliva a través de les papil·les gustatives les quals es troben 
situades en la llengua, paladar i en algunes àrees de la gola. Hi ha tres tipus de papil·les gustatives: 
les circumval·lades localitzades a la part posterior de la boca, les foliades situades a la part 
posterior lateral i les fungiformes situades a la part davantera(Morgado, 2012). Al contrari del 
olfacte, les papil·les queden immerses almenys uns segons amb les molècules dels aliments. Per 
aquesta raó és més fàcil arribar a la saturació. Les cèl·lules de l’epiteli gustatori es regeneren cada 
6-8 dies segons Beidler (Meilgaard et al., 2007).  
A les parets de les papil·les gustatives, així com en el paladar, la laringe, l’epiglotis, i inclús, a 
l’esòfag, es troben els botons gustatius. Els botons gustatius són estructures ovalades que 
contenen unes 100 cèl·lules receptores del sabor. A la cavitat bucal es troben de 2000 a 8000 
botons gustatius. Aquests projecten unes vellositats a l’exterior que es banyen en saliva i 
funcionen com a receptors químics. (Chandrashekar et al., 2006) 
Simplificant, la percepció del sabor es produeix quan elements introduïts a la boca són dissolts 
amb la saliva, penetrant a les papil·les gustatives a través dels botons i aquests, amb l’ajuda de les 
microvellositats que presenten, donen resposta a aquestes substàncies dissoltes, generant un 
impuls nerviós a causa dels receptors químics que presenten i així fent arribar al cervell l’estímul. 
Una vegada en el cervell, aquest impuls es transforma en una sensació: el sabor.  
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1.2. Métode utilitzat: Prova descriptiva 
És important conèixer els medis a través dels quals s’avaluen els diferents atributs sensorials. Per 
aquesta raó les proves sensorials a les que es sotmeten els panelistes han d’estar perfectament 
dissenyades i orientades a un determinat fi o objectiu. 
Tots els anàlisis sensorials es basen en l'habilitat de l'analista sensorial en l'optimització dels 
quatre factors perquè són els que governen qualsevol mesura (Meilgaard et al., 2007): 
1. Definició del problema: el que es vol mesurar o avaluar s’ha de definir amb precisió. 
2. Disseny de la prova: no ha de donar lloc a la subjectivitat i s’ha de minimitzar el nombre de 
proves necessàries per garantir la precisió desitjada en els resultats. 
3. Instrumentalització: els panelistes han de ser seleccionats i capacitats per donar un veredicte 
reproduïble; l'analista ha de treballar amb els panelistes fins que es coneix-hi la sensibilitat i el 
biaix d’aquests. 
4. Interpretació de resultats: utilitzant l’anàlisi estadístic. 
Totes les proves utilitzades en anàlisi sensorial es regeixen pels quatre punts anteriors. No 
obstant, existeixen diferents proves segons els diferents objectius i camps d’aplicació (Sancho et 
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Les proves d’acceptació o afectivitat o hedòniques són proves que serveixen per descobrir les 
necessitats i/o dinàmiques del comportament per part de la població. En aquest tipus de proves el 
panel de tastadors classifica les mostres en relació a la preferència que senten per ella o al seu 
nivell de satisfacció (Sancho et al., 1999). S’utilitza molt en les empreses les quals volen mantenir 
les característiques d’un producte, millorar o optimitzar un producte, desenvolupar un nou 
producte o utilitzar com a recolzament en reclams informatius i publicitaris. 
Les proves discriminatòries són aquelles que permeten trobar diferències significatives entre les 
mostres o entre elles i un patró (Sancho et al., 1999). En aquests tipus de proves és important 
Taula 1-1. Tipus de proves utilitzades en l’anàlisi sensorial. 
 
PROVES D’ACCEPTACIÓ O AFECTIVITAT O HEDONIQUES 
PREFERÈNCIA 

















Proporcionals amb estima de magnitud 
MEDICIÓ D’ATRIBUTS RESPECTE EL TEMPS 
DEFINICIÓ DE PERFILS SENSORIALS 
RELACIÓ PSICO-FÍSIQUES 
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saber que no s’han de formular mai qüestions sobre preferències, acceptació o grau de diferència, 
degut a que aquestes preguntes poden originar biaix en la resposta. 
Finalment, les proves descriptives s’utilitzen en la detecció i descripció dels aspectes sensorials 
qualitatius i quantitatius d’un producte per part de panelistes prèviament entrenats. Els panelistes 
han de ser capaços de definir el producte a través de descriptors dels atributs d’aparença, aroma, 
textura, flavor i soroll. I, a més, quantificar la intensitat de cadascun d’aquests atributs. Per poder 
dur a terme aquest tipus de proves s’han de tenir en compte aspectes com la caracterització d’un 
producte per variïs paràmetres físics o químics alguns d’ells monodimensionals (exemple: pes 
d’una poma) i altres multidimensionals (com per exemple: aroma, flavor...). Aquestes darreres 
magnituds complexes son la combinació de diverses magnituds simples. Aquesta raó fa que hi 
hagi necessitat d’una metodologia basada en la recerca i quantificació d’uns termes apropiats que 
descriguin els diferents atributs d’un aliment.  
Aquesta metodologia es denomina anàlisi sensorial descriptiu o també perfil sensorial. 
L’elaboració d’un perfil sensorial és una tasca complexa i llarga, que mitjançant l’estadística i una 
bona preparació, pot donar uns molt bons resultats. Un programa sensorial basat en les proves 
descriptives requereix un panel sensorial ben entrenat que operi com qualsevol altre instrument 
de laboratori d’un control de qualitat (Torre, 2000). 
Aquest mètode comença en l’elecció prèvia dels atributs que faran de descriptors del producte. 
Aquets descriptors variaran en intensitat segons els productes, per tant han de ser precisos, 
discriminants, exhaustius i independents. Cadascun d’aquests termes descriptius s’ha de definir 
des del punt de vista físic i /o químic i sensorial (Torre, 2000). 
En aquest treball s’ha elaborat una metodologia per establir el perfil olfacto-gustatiu de les 
mongetes seques amb el qual es podrà dur a terme la descripció del producte tal i com és 
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1.3. Mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) 
 
Les mongetes seques ocupen un lloc important en la nutrició humana (Siddiq & Uebersax, 2012). 
Són una font de proteïna (significativament major que els cereals), fibra, midó, minerals i 
vitamines. A més de ser un producte molt nutritiu també és un producte considerat barat. Molts 
informes afirmen que l’aportació 
diària de lleguminoses en la dieta 
té molts efectes fisiològics 
beneficiosos en el control i la 
prevenció de diverses malalties 
metabòliques com la diabetis 
mellitus, les malalties coronàries i 
el càncer de còlon (Tharanathan & 
Mahadevamma, 2003). Les 
mongetes seques han demostrat 
una capacitat d'adaptació global, 
diversitat genotípica i fenotípica (Figura 1-4) i múltiples maneres de preparació i d'ús en la dieta 
(Siddiq & Uebersax, 2012). És per aquesta raó que la mongeta comú es pot cultivar per tot el món 
excepte a l’Antàrtida (Gepts, 1998). Phaseolus vulgaris es produeix mitjançant diferents sistemes 
de cultiu i en ambients i regions tan diverses com Llatinoamèrica, Àfrica, Orient Mitjà, Xina, 
Europa, Estats Units i Canadà. El productor i consumidor principal de mongeta seca és Amèrica 
Llatina, on les mongetes són un aliment tradicional especialment a Brasil, Mèxic, la Zona Andina, 
Amèrica Central i el Carib. A l'Àfrica, les mongetes seques es cultiven principalment per a la 
subsistència, ja que, com s’ha dit abans és un aliment molt nutritiu i barat. Les mongetes seques 
són una font important de proteïnes en la dieta a Kenya, Tanzània, Malawi, Uganda i Zàmbia. A 
Àsia, les mongetes seques són generalment menys importants que altres llegums com la soja 
(Jones, 1999).  
Ara bé, que estiguin cultivades a un lloc o a un altre canviarà la composició nutricional ja que les 
lleguminoses com les mongetes seques estan influenciades per molts factors com ara: el tipus de 
gra o varietat, el medi ambient i sistemes de cultiu , les condicions d’emmagatzematge i maneig 
 
 Figura 1-4. Varietats de mongetes seques. 
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de maquinària, el processament i la preparació del producte final. Tots i cada un d’aquests factors 
influeixen en el contingut de nutrients i la biodisponibilitat de mongetes seques (Siddiq & 
Uebersax, 2012).  
 
1.3.1. Història, origen i distribució 
 
 Els nostres avantpassats van ser 
caçadors i recol·lectors durant 
més de un milió d’anys. En el 
període de 3000 a 8000 anys 
A.C varen aparèixer les primeres 
societats humanes sedentàries 
capaces de produir aliments i 
varen començar a domesticar 
una gran varietat de plantes i 
animals a varies zones del món, 
entre elles Mesoamèrica i els 
Andes en el continent americà 
(Hernández-López et al., 2013). 
És a Mesoamèrica i als Andes 
(Figura 1-5) d’on proven les mongetes seques salvatges i que han anat patint transformacions fins 
a les formes actuals (Romero del Castillo, 2011). 
El concepte de mongeta ve associat amb el gènere Phaseolus i engloba diferents espècies 
presents en l’agricultura espanyola actual i passada, amb influències afroasiàtiques, europees i 
americanes (Ron et al., 2008). El nom del gènere Phaseolus prové del grec “fasílos” i del llatí 
“phaseolus”. 
Colón va nomenar “faves blanques” a uns petits grans que identificà en els seus viatges a Amèrica 
i que corresponien a la varietat Phaseolus vulgaris de procedència Mesoamericana (Singh et al., 





1  Regió de Mesoamèrica 
2   Regió dels Andes 
Figura 1-5. Origen de Phaseolus vulgaris L. 
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faba, de les quals el progenitor salvatge del gènere és desconegut (Tanno & Willcox, 2006). Cap a 
principis del segle XVI, es varen introduir a Espanya i Portugal des de centreamèrica diferents 
varietats de Phaseolus vulgaris i després, al 1530, els mariners espanyols i portuguesos 
començaren a portar-ne de Sudamèrica (Ron et al., 2008). Una vegada arribades les llavors a la 
península es varen estendre per tota ella, així com cap a altres països europeus (Zeven, 1997). 
Aquest procés d’expansió adaptativa de la mongeta comú a Europa va dur a una diversificació 
secundària de la espècie mitjançant l’existència de formes intermèdies o recombinants, entre les 
diferents procedències Andines i Mesoamericanes (Ron et al., 2008) per aquesta raó Espanya es 
considerada per alguns autors centre secundari de diversitat (Santalla et al., 2002). 
No obstant, a Catalunya, probablement per qüestions polítiques, no va arribar aquest comerç de 
llavors procedents d’Amèrica fins el segle XVIII. En el segle XIX va ser quan Catalunya va començar 
a comerciar amb Mèxic, Cuba o Puerto Rico, creant així un intercanvi de productes, tradicions i 
cultura. D’aquesta manera, i gràcies a la bona adaptació que tenen les mongetes a l’ambient , a 
més de les preferències locals, a Catalunya es va establir com a mongeta preferida una mongeta 
blanca, petita i de sabor suau. Cal dir que a la resta d’Espanya la preferència va ser contradictòria. 
Per aquesta raó, les mongetes catalanes tenen una procedència predominant d’origen 
mesoamericà i a la resta d’Espanya és predominantment d’origen andí (Romero del Castillo Shelly, 
2011). Les varietats tradicionals més prestigioses a Catalunya procedents d’origen mesoamericà 
són Ganxet, Tavella Brisa i Castellfollit del Boix. Les d’origen andí cultivades de manera residual 
són Bermà o Buenos Aires, Piula, Floreta, Bitxo, Sastre i Genoll de Crist (Sánchez et al., 2007). 
Com s’ha mencionat abans, la mongeta seca presenta una enorme adaptació a diferents 
ambients. Aquestes variacions han fet que presenti una variabilitat genètica enorme que pot 
afectar a la morfologia de la planta, a la tolerància a ambients diversos o a la longitud del cicle. 
Aquesta gran variabilitat i gran quantitat d’ambients on es pot cultivar, juntament amb el seu alt 
valor nutritiu, fan de la mongeta seca un producte valuós per a l’alimentació mundial, així com un 
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1.3.2. Producció de mongeta seca (Phaseolus vulgaris L.) 
 
La mongeta seca (Phaseolus vulgaris L.) es la tercera llegum més important en el món en quant 
alimentació humana, per darrera de la soja [Glycine max (L.)Merr.] i el cacahuet (Arachis hypogea 
L.). No obstant, es creu que les estadístiques de la producció de cacahuet es refereixen al 
rendiment de la llavor o de la beina i que, en el cas de la soja, també es té en compte la producció 
d’aquesta per a oli i pinsos (Singh, 1999). Segons Singh les estadístiques de producció de 
mongetes seques de la FAO engloba sis espècies diferents, pertanyent una de elles fins i tot a un 
gènere distint: P. vulgaris L., P. coccineus L., P. lunatus L., P. acutifolius L., P. polyanthus L. i Vigna 
unguiculata L. A la Taula 1-2 es mostren les produccions en tones dels diferents continents l’any 
2014. Com es pot observar en la Taula 1-2, segons la FAO (FAOSTAT, 2014), el major productor de 




Taula 1-2. Producció en tones de mongetes seques en els diferents continents i en el món, 
segons la FAO (FAOSTAT, 2014) 
 Amèrica Àsia Europa Oceania Àfrica Mundial 
Producció 
(en tones) 7.153.270 10.839.692 485.608 50.000 5.069.533 23.598.103 
 
Tot i això, cal mencionar que, segons Singh (1999), un dels països més productors a nivell mundial 
de mongetes seques, l’Índia, només tenia una producció de la mongeta comú d’un 5%. A més, 
com s’ha mencionat abans, aquestes dades comprenen les diferents espècies, fins i tot gèneres. A 
continuació es mostren les dades dels principals països productors de mongetes seques recollides 
per la FAO (FAOSTAT, 2014) segons el seu continent. Com es pot observar a la Taula 1-3 el major 
productor a nivell mundial és Myanmar. 
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Repassant l’evolució de la producció mundial de mongeta seca des del 1961 fins al 2012 de les 
dades recollides per la FAO (FAOSTAT, 2014) es pot observar a la Taula 1-4 un increment del 50% 
en quant a la producció d’avui en dia respecta a la de fa aproximadament 50 anys. 
 
 
Taula 1-3. Producció en tones de mongetes seques en diferents països, segons la FAO (FAOSTAT, 2014) 
Amèrica Àsia Europa Oceania Àfrica 
País Producció País Producció País Producció País Producció País Producció 
Total 6.206.848 Total 9.746.898 Total 124.581 Total 50.000 Total 3.970.443 
Brasil  2.794.854  Myanmar  3.900.000  Polònia  29.253  Austràlia  50.000  Tanzània  1.199.267 
EEUU  1.448.090  India  3.630.000  Sèrbia  26.849 
 
 
 Kenya  613.902 
Mèxic  1.080.857  Xina  1.460.698  Grècia  24.000 
 
 
 Etiòpia  463.009 
 Argentina  350.000  Iran  250.000  Romania  16.603 
 
 
 Rwanda  432.857 
 Canadà  272.860  Vietnam  220.000  Espanya  9.900 
  
 Uganda  425.400 
 Colòmbia  133.061  Turquia  200.000 




 Camerun  375.000 
 Cuba  127.100  Japó  86.200  França  7.520 
  
 Burundi  205.944 
 Puerto Rico  26 
  
 Portugal  2.000 
  
 Malawi  185.578 
        
 Egipte  69.486 
Taula 1-4. Producció (en t x 10³) mundial de mongeta seca des del 1961 fins al 2012 (FAOSTAT, 
2014) 
Any 1961 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2012 
Mundial 11.228 12.044 12.629 13.412 13.711 15.499 17.544 17.586 17.653 18.897 23.772 23.598 
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No obstant, si ens fixem en la producció europea o espanyola, obtenim resultats completament 
diferents. A la Taula 1-5 s’observa que la producció de mongeta seca a Europa ha disminuït un 
44% respecte de la producció que es cultivava al 1961. 
A Espanya, en canvi, la producció de mongeta seca es veu disminuïda progressivament fins a 
9.000 tones l’any 2012 front les 143.000 que es produïen al 1961. Aquesta reducció pot ser 
deguda a l’augment de disponibilitat de proteïnes procedents de fonts animals que ha anat 
augmentant durant el pas del temps. Aquest fet està demostrat que té relació amb els ingressos 
per càpita d’un país els quals influeixen en les dietes nacionals en termes de la seva composició 
energètica seguint les lleis d’estadística de Cepéde i Languéll (1953). Per aquesta raó, l’increment 
de la qualitat de vida, ha fet que el consum alimentari pateixi un augment en el consum de 
proteïnes d’origen animal i una disminució en el consum de carbohidrats complexes com cereals, 
arrels, tubercles o mongetes seques (Morón & Schejtman, 1997). 
 
 
Amb el Gràfic 1-1 següent es pot veure visualment la gran baixada de producció que hi ha hagut a 
Europa paral·lelament amb Espanya. 
Taula 1-5. Producció (en t x 10³) d’Europa i Espanya de mongeta seca des del 1961 fins al 2012 
(FAOSTAT, 2014) 
Any 1961 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2012 
Europa 1.113 909 924 784 678 818 475 558 503 474 439 485 
España 143 118 116 108 80 70 52 32 13 14 12 9 
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Gràfic 1-1. Evolució de la producció (en t x 10³) Espanyola i Europea de la mongeta seca des del 
1961 fins el 2012. 
 
1.3.3. Producció de mongeta seca a Catalunya (Phaseolus vulgaris L.) 
 
A Catalunya, com es pot observar a la Taula 1-6, la producció de mongeta seca l’any 1999 era de 
576 tones i la superfície cultivada d’unes 540 hectàrees. Com a la resta d’Espanya i d’Europa, la 
producció, i conseqüentment la superfície cultivada, es veuen reduïdes a mesura que passen els 
anys. L’any 2009, la producció total de mongeta seca va disminuir aproximadament un 50% 
respecta la producció de l’any 2000. És de destacar la xifra de superfície de secà de la Taula 7 la 
qual és aproximadament un 90% més baixa que la de l’any 1999 a la Taula 6. 
 
Taula 1-6. Superfície cultivada i producció de mongetes seques a Catalunya a l’any 1999. 
(IDESCAT, 2014)  
Any Superfície Producció 
1999 Secà(ha) Regadiu(ha) TOTAL (ha) (tones) 
Catalunya 243 297 540 576 
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Taula 1-7. Superfície cultivada i producció de mongetes seques a Catalunya a l’any 2009. 
(Generalitat de Catalunya. Direcció General de Planificació i Relacions Agràries, 2009) 
Any Superfície Producció 
2009 Secà(ha) Regadiu(ha) TOTAL (ha) (tones) 
Catalunya 23 147 170 284 
 
Catalunya és una àrea on existeix una abundant diversitat de varietats locals però generalment 
cultivades en baixa proporció en petites zones geogràfiques. No se sap quin és el volum de 
producció de cadascuna de les varietats tradicionals, doncs ningú n’ha fet un estudi al respecte. 
L’única font de coneixement de les varietats locals cultivades a cada zona és, en molts casos, la 
tradició oral. No obstant, a partir de les dades de passaport de les entrades conservades ex situ en 
bancs de germoplasma es pot saber aproximadament la procedència i cultiu d’algunes de les 
varietats populars a Catalunya (Casals, 2012). 
Tot i això, es sap pel seu renom entre els consumidors, que a Catalunya la mongeta cultivada a 
casi totes les províncies, especialment a les zones del Maresme i Vallès Oriental i Occidental, és la 
mongeta del Ganxet (DARP, 2008). Una altra mongeta de renom és el Fesol de Santa Pau, varietat 
cultivada principalment a la zona de la Garrotxa, on recentment s’ha distingit les produccions 
locals amb una Denominació d’Origen Protegida (DOP). Unes altres mongetes molt populars, són 
la mongeta Genoll de Crist (la qual s’estima que té una producció majoritària al Vallès Oriental) i la 
mongeta Perona, la qual la trobem a quasi tota la zona nord de Catalunya. Finalment existeix un 
nombre molt extens de varietats tradicionals de mongeta que tenen una zona de distribució molt 
reduïda, com són: el fesol Confit, la mongeta del Pinet, mongeta del Sastre, mongeta de 
Castellfollit del Boix, la mongeta Bitxo, el fesol de 40 dies, la mongeta Careta, la mongeta Planxeta, 
la mongeta Pinta, el fesol del Carme, el fesol de la Floreta, etc. 
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1.3.4. Contingut nutricional de les mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) 
 
Les lleguminoses de gra són reconegudes com a importants fonts de proteïnes dels aliments i 
pinsos. En moltes regions del món, especialment els llocs subdesenvolupats, les lleguminoses són 
l’únic subministrament proteic en la dieta. D’altre banda, en els països desenvolupats, les 
proteïnes vegetals poden ser considerades com a ingredients funcionals versàtils o com a 
components biològicament actius a causa dels beneficis que comporta per la salut el 
reemplaçament parcial d’aliments d’origen animal amb lleguminoses (Duranti & Gius, 1997). 
La Taula 1-8 és un resum de la informació de la composició en percentatge dels principals 
nutrients de la mongeta seca segons Salunkhe y Kadam (1989), Pujolà et al., (2006) y Khattab et 
al., (2006). 
 
Pel que fa a la composició de vitamines, els llegums són una bona font de tiamina, riboflavina i 
niacina (Taula 1-9). A més moltes de les espècies, entre elles les mongetes, tenen petites 
aportacions de carotens (Salunkhe & Kadam, 1989). 
 
 
Taula 1-8. Composició en percentatge dels principals nutrients de les mongetes (Phaseolus 
vulgaris L.) FONT: (Salunkhe & Kadam, 1989) (Pujolà et al., 2007) i (Khattab et al., 2009). 
Midó Amilosa Sacarosa Proteïna Lípids Fibra 
27,0 - 59,1 10,7- 37,2 1,6 - 3,5 18,8 - 32 1,0 – 4,3 3,1 – 7,1 
Taula 1-9. Contingut de vitamines en les mongetes [mg/100g] (Phaseolus vulgaris 
L.) FONT: (Salunkhe & Kadam, 1989) i (Shellie-Dessert & Fred A. Bliss, 1991). 
Carotè Tiamina Riboflavina Niacina 
30·10-3 0,37 – 0,88 0,14 2,2 – 2,7 
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Les mongetes, segons Salunkhe i Kadam (1989), Shellie-Dessert i Bliss (1991) i Omah, Lanchard i 
Alasubramanian (2008), tot i no contenir una composició elevada de minerals respecte aliments 
procedent de fonts animals, presenten les quantitats que es descriuen a la Taula 1-10. 
 
 
Taula 1-10. Contingut de minerals en les mongetes [mg/100g] (Phaseolus vulgaris L.) FONT: 
(Salunkhe & Kadam, 1989), (Shellie-Dessert & Fred A. Bliss, 1991) i (Dave Omah et al., 2008) 
Calci Fòsfor Ferro Magnesi Coure Sodi Potassi Cinc Manganès 
70 – 260 380 – 656 3,4 – 8,2 163 – 200 0,5 – 1,2 4 – 121 132 – 1946 1,8 – 6,5 1,0 – 2,0 
 
1.3.5. Importància sensorial de les mongetes seques (Phaseolus vulgaris L.) 
 
Com s’ha vist en el punt 1.3.2 sobre la producció mundial de mongetes, Europa no és dels majors 
productors de mongeta seca. Tot i això presenta una gastronomia que inclou en molts casos 
aquest aliment com a protagonista de nombrosos plats tradicionals. El més famós fora d’Espanya 
és la <<favada asturiana>> la qual té per obligació utilitzar la varietat Faba Asturiana. També a 
nivell internacional és conegut el <<cassoulet>> de la ciutat de francesa de Carcassone i les 
<<feijoadas>> de Portugal. 
Anteriorment s’ha parlat sobre la substitució de les proteïnes vegetals per les animals i les seves 
conseqüències respecte la producció de mongetes. No obstant, aquesta situació no ha portat a 
l’eliminació d’aquest aliment, ja que, per tradició o per les seves propietats organolèptiques s’ha 
continuat cuinant i produint. Per aquestes mateixes raons, les varietats tradicionals s’han volgut 
mantenir mitjançant denominacions d’origen protegides (DOP) i Indicacions Geogràfiques 
Protegides (IGP), certificats reconeguts a nivell europeu amb els quals s’han mantingut les 
característiques pròpies i diferenciables, segons l’origen geogràfic de la varietat en la qual aquesta 
presenta les millors propietats sensorials. Un exemple de varietat protegida és la mongeta del 
Ganxet a Catalunya o la Faba Asturiana d’Astúries, entre altres. 
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Per a la conservació d’aquestes característiques pròpies i diferenciables cal que el producte 
mantingui la seva diversitat genètica. Per aquesta raó, existeixen els bancs de germoplasma els 
quals tenen l’objectiu de conservar aquesta diversitat genètica i caracteritzar el material des del 
punt de vista agronòmic, de qualitat i de tolerància a estressos biòtics i abiòtics, per el seu ús en 
millora vegetal i en genètica (Ron et al., 2008). A partir del Banc de germoplasma de l’Escola 
Superior d’Agricultura de Barcelona (ESAB) s’han pogut avaluar diverses varietats en aquest 
treball. 
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2. Objectiu del treball 
L’objectiu d’aquest treball és crear una metodologia amb la qual es pugui aconseguir una 
descripció qualitativa de les propietats sensorials (olor, sabor i flavor) de mongetes espanyoles 
definint amb diferents descriptors el conjunt de percepcions que permetin discriminar una 
mongeta entre d’altres. Aquest objectiu implica: 
‒ Escollir els atributs, definir-los i buscar les referències per l’entrenament d’un 
panel de tast per a l’anàlisi sensorial de l’olor, el sabor i flavor. 
‒ Entrenar el panel 
‒ Validar-lo 
A més, es volen crear diferents perfils olfacto-gustatius de les varietats de les mongetes seques 
Perona, Santa Pau, Careta i Fava Asturiana.  
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3. Materials i mètodes 
 
3.1. Material utilitzat per la generació de descriptors d’olor, sabor i 
flavor de mongeta seca: Phaseolus vulgaris L.  
Trenta mongetes seques diferents van ser utilitzades en aquest treball (Taula 3-1). 
 
Taula 3-1. Nom de les varietats, origen i denominació geogràfica, si s’escau, de les mongetes 
utilitzades en el treball. 
Nom de la varietat Origen Protecció 
Acrònim en el 
treball 
Canela Comprada IGP Alubia de la Bañeza-León Canela (B_L) 
Faba Asturiana Banc de germoplasma ESAB IGP Faba Asturiana Xana 
Ganxet Castellar del Vallès DOP Mongeta del Ganxet Ganxet 
Genoll de Crist Banc de germoplasma ESAB - GdC 
Riñón Comprada IGP Alubia de la Bañeza-León Riñón (B_L) 
Pinta Comprada IGP Alubia de la Bañeza-León Pinta (B_L) 
Santa Pau Banc de germoplasma ESAB DOP Fesol de Santa Pau SP 
Sastre Banc de germoplasma ESAB - Sastre 
Bitxo Banc de germoplasma ESAB - Bitxo 
Castellfollit del Boix Banc de germoplasma ESAB Denominació de Qualitat:  
Denominació Comarcal de  
Productes Alimentaris del 
Bages 
CdB 
Faba de Lourenzá Comprada IGP faba de Lourenzá F Lourenzá 
Plancheta Comprada IGP Alubia de la Bañeza-León Plancheta (BdA) 
Confit Banc de germoplasma ESAB - Confit 
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Taula 3-1. Nom de les varietats, origen i denominació geogràfica o de qualitat, si s’escau, de les 
mongetes utilitzades en el treball (continuació). 
Nom de la varietat Origen Protecció 
Acrònim en el 
treball 
Piula Banc de germoplasma ESAB - Piula 
Abril Banc de germoplasma ESAB - Abril 
Carai Banc de germoplasma ESAB - Carai 
Floreta Banc de germoplasma ESAB - Floreta 
Neu Banc de germoplasma ESAB - Neu 
Fartetes Banc de germoplasma ESAB - Fartetes 
Planxada Banc de germoplasma ESAB - Planxada 
Berma  Banc de germoplasma ESAB - Berma 
Bastó Banc de germoplasma ESAB - Bastó 
Tolosa Comprada Etiqueta de qualitat Euskal Label Tolosa 
Riñón Comprada IGP Judías de El Barco de Ávila Riñón (BdA) 
Perona Banc de germoplasma ESAB - Perona 
Arrocina Comprada IGP Judías de El Barco de Ávila Arrocina (BdA) 
De 40 dies Banc de germoplasma ESAB - De 40 dies 
Careta Banc de germoplasma ESAB - Careta 
Negres Banc de germoplasma ESAB - Negres 
Judión Comprada IGP Judías de El Barco de Ávila Judión (BdA) 
 
Ja que, la coloració de la pell de mongetes seques és un aspecte que influeix en l’avaluació 
sensorial d’aquestes, es va confeccionar una taula amb la classificació segons la coloració de la pell 
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Taula 3-2. Classificació de les varietats segons la coloració de la pell. 
Mongetes de color Mongetes de color/blanc Mongetes blanques 
Bastó Genoll de crist Xana 
Negres Careta Carai 
Bitxo Floreta Confit 






























1La Bañeza-León   
2Barco de Ávila   
 
3.2. Preparació de mostres i condicions d’avaluació 
 
Les diferents mostres es van preparar en un laboratori/cuina a una temperatura aproximada 
de 23°C ± 2°C segons el protocol descrit per Romero Del Castillo (2012). Aquest protocol de 
preparació per a l’anàlisi sensorial de mongetes seques es suporta en la seva elevada 
simplicitat i reproductibilitat està basat en la tradició popular. Consta d’una part prèvia de 
remull d’unes 14 hores en aigua destil·lada on la mongeta seca augmenta de volum amb la 
finalitat de que la cocció de la mongeta seca sigui més ràpida. Les proporcions d’aigua i pes de 
les mongetes son 1 de mongeta seca /3 d’aigua destil·lada. Passades aquestes 14 hores, es 
col·len les mongetes i es col·loquen dins olles d’acer inoxidable amb suficient aigua destil·lada 
freda per cobrir-les fins a sobrepassar 1 cm el nivell de les mongetes. Una vegada l’olla es posa 
a bullir es baixa la font de calor al mínim per evitar que les mongetes es belluguin massa i 
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puguin rompre’s. Durant el procés de cocció es controla el nivell d’aigua destil·lada i 
periòdicament s’afegeix aigua destil·lada per compensar l’evaporació i mantenir els grans 
coberts amb aigua. Per poder tenir un control de les mongetes es retirarà l’espuma que es 
produeixi durant el procés de cocció. Les mongetes es cuinen amb una tapa posada però 
deixant que s’escapi el vapor i s’afegeix 1 gram de NaCl per cada 100 grams de mongetes poc 
abans d’acabar el procés de cocció. Es considerarà que les mongetes estan cuites quan són 
prou suaus per ser menjades i aquest moment serà determinat per una persona entrenada. 
 
 
Figura 3-1. Disposició de les cabines amb el fogons elèctrics per escalfar les 
mostres i la llum per emmascarar el color. 
 
Una vegada cuites les mongetes es retiren del foc i es fiquen dins una estufa escalfaplats a una 
temperatura de 70°C durant un màxim de 2 hores abans de començar la prova. D’aquesta 
manera es manté la temperatura i les propietats organolèptiques del producte a analitzar 
posteriorment en el tast. A l’hora de servir les mongetes cuites es disposaran les diferents 
mostres en recipients d’acer inoxidable (Meilgaard et al., 2007) etiquetats amb un codi de 3 
nombres aleatoris que aniran canviant cada cop que es faci una prova, i tapats amb un vidre de 
rellotge conservant així els compostos volàtils. 
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Com es mostra a la Figura 3-1 cada catador va disposar d’una cabina individual amb unes 
mesures adequades per evitar que puguin patir de claustrofòbia i amb una separació adient 
entre els catadors com explica a la ISO 6658:2005 (2007). Cada cabina va contar amb un fogó 
elèctric en el qual els tastadors van poder posar les mostres i així evitar que es refredessin 
durant la prova a més d’il·luminació vermella per emmascarar el color de les mongetes i així 
evitar la relació entre mostres i prejudicis pel fet de veure’n el color. A cada sessió es va tastar 
un màxim de 5 mostres a fi de no fatigar al panel de tastadors. 
Abans de començar la cata es van de tenir en compte alguns aspectes també descrits a la ISO 
6658:2005 (2007) la qual cita que la sala s’ha de mantenir a una temperatura agradable (al 
voltant de 25°C) i estar ben ventilada. També evitar olors persistents com perfums, tabac o 
cosmètics així com evitar el renou, tant extern com intern produït pels propis catadors. Totes 
aquestes recomanacions es van complir per evitar possibles distraccions durant les proves. 
 
3.3. Passos pel desenvolupament del mètode 
3.3.1.  Formació del panel 
El mètode va ser desenvolupat per un grup format per 10 persones entrenades anteriorment 
per l’estudi Training, validation and maintenance of a panel to evaluate the texture of dry 
beans (Phaseolus vulgaris L.) (Romero del Castillo, 2011) i en altres projectes implicats en la 
detecció, reconeixement i descripció d’estímuls sensorials. Tot i això prèviament es va 
comprovar que els panelistes que no presentessin possibles agèusies o anòsmies mitjançant 
les normes ISO 3972:2011 i ISO 5496:2006 que permeten la seva detecció. D’altra banda, 
també es va tenir en compte la creativitat i l’expressió verbal dels panelistes, així com, la 
facilitat en la utilització de vocabulari a l’hora de descriure un producte d’una manera simple i 
fàcilment comprensible.  
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3.3.2. Generació de descriptors 
3.3.2.1. Fase I: Generació de descriptors i reducció preliminar 
La Fase I va constar de 6 sessions i en cada una d’elles es van avaluar 5 mostres diferents. Aquesta 
primera fase va consistir en la generació de descriptors per olor i sabor per cada un dels tastadors 
de manera individual, és a dir, cada tastador va crear un llistat de paraules per a l’atribut olor i una 
altre per a l’atribut sabor a partir de les mostres avaluades mitjançant la tècnica “Free Choice 
Profiling” descrita en el llibre de Morten C. Meilgard (2007). Aquesta prova es va fer 
individualment utilitzant les cabines d’anàlisis sensorial descrites anteriorment. D’aquesta manera 
es va evitar la influència entre participants. 
Una vegada realitzades les 6 sessions els mateixos tastadors varen revisar i reorganitzar les seves 
pròpies llistes, eliminant aquells descriptors redundants, no discriminants, complexos o ambigus. 
3.3.2.2. Fase II: Primera reducció 
Fase realitzada en 12 sessions: 6 primeres sessions en les quals es van tastar 5 mongetes diferents 
per sessió i 6 més, per a la repetició del tast de cada una de les mongetes anteriors. Aquesta 
segona prova tractava d’avaluar les 30 mostres qualitativament per duplicat indicant quins 
atributs apareixien en cada mostra, cadascun d’ells a partir de la seva pròpia llista ja revisada i 
realitzada la reducció preliminar. D’aquesta manera, es van obtenir 10 taules de freqüències per a 
cada tastador que recopilaven la informació de les 12 sessions les quals explicaven els cops que 
havien mencionat cada descriptor en cada una de les diferents mongetes: 0, 1 o 2. Per a aquesta 
fase es va utilitzar una fitxa de cata (Fitxa I) que es pot trobar a l’Annex I de materials i mètodes. 
Feta la recopilació de les dades, i abans de procedir a l’anàlisi estadístic d’aquestes, es varen 
descartar prèviament aquells atributs no mencionats i els que només s’havien citat en una mostra 
i en una sola sessió. 
3.3.2.3. Fase III: Anàlisi de dades i segona reducció 
La tercera fase va consistir en l’anàlisi de les dades mitjançant el paquet FactoMineR (Husson et 
al., 2014) del programa estadístic R 3.1.0 (R Core Team, 2014). Aquest paquet ofereix els mètodes 
de components principals més utilitzats: l'anàlisi de components principals (PCA), anàlisi de 
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correspondències (CA), anàlisi de correspondència múltiple (MCA) i anàlisis factorial múltiple 
(MFA) (Kostov et al., 2013). 
 En aquest treball es va utilitzar una extensió d’ aquest últim mètode MFA: el Multiple Factor 
Analysis for Contingency Tables (MFACT)(Bécue-Bertaut & Pagès, 2004). L’MFACT permet 
analitzar taules de contingència o freqüència equilibrant la influència i mostrant la contribució de 
cada variable en l'anàlisi global per prevenir que una Taula pugui jugar un paper dominant. En el 
nostre cas, les mostres eren 30 mongetes les quals estaven descrites per varis grups de variables 
en 10 taules (una per cada tastador). 
Analitzats els resultats mitjançant l’MFCAT es va procedir a fer dues discussions en grup per tal de 
reduir descriptors: una pels atributs del sabor i l’altre pels atributs de l’olor. En les sessions de 
discussió aquells descriptors (variables) sinònims i que eren pròxims en el mapa factorial per 
taules de contingència se’ls va adjudicar una paraula comú per descriure les diferents percepcions 
dels panelistes (per exemple: xocolata, cacau pur, cacau  cacau). I, d’altra banda, es van 
descartar tots aquells que eren mots sinònims però que a la seva representació gràfica es 
trobaven allunyats el qual indicava que el panel no ho feia servir per a descriure les mateixes 
sensacions. 
Acabada aquesta fase, es van consolidar els descriptors més contributius i es va acordar una llista 
definitiva per l’olor i pel sabor. 
 Per a tenir una visió més clara de la representació dels descriptors i les mongetes, després 
d’aquesta segona reducció, es va tornar a fer un MFACT amb l’R 3.1.0 pels atributs olor i sabor, 
que van quedar consolidats en les reunions de discussió. 
 
3.3.3.  Elecció dels productes o substàncies de referència 
 Una vegada consolidats els descriptors definitius per olor i sabor es van cercar productes de 
referència estables i apropiats ja referenciats en bibliografia per cada un dels descriptors.  
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Figura 3-2. Diferents opcions de productes de referència per 
a ser aprovades pels penalistes abans de l’entrenament.  
 
A la Figura 3-2 s’observen alguns dels productes emprats. Aquestes referències es van acordar i 
aprovar en una sessió de discussió en grup per tal d’entrenar i validar el panel posteriorment 
utilitzant els descriptors generats. D’aquesta manera cadascun dels panelistes atribuí un producte 
de referència comú als descriptors que havien trobat anteriorment.  
 
3.3.4. Entrenament i validació del panel  
Acabada l’aprovació de les substàncies de referència dels diferents descriptors es va procedir a 
l’entrenament del panel mitjançant quatre mongetes diferents: dues de color (Tolosa i Genoll de 
crist) i dues de blanques (Plancheta i Castellfollit del Boix). Aquesta part es va dur a terme en dues 
sessions en les quals es va fer un recordatori de les referències que s’havien acordat 
anteriorment. 
Un cop el panel va recordar les diferents percepcions de les mongetes i dels productes de 
referència associats als descriptors i es va comprovar que el panel estava entrenat, es va dur a 
terme la validació. La validació va realitzar-se en tres sessions amb quatre varietats diferents de 
mongeta: Faba Asturiana, fesol de Santa Pau, Perona i Careta.  
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L’entrenament i la validació es van dur a terme amb la mateixa fitxa de cata (Fitxa II) la qual es pot 
veure a l’Annex I de materials i mètodes. Aquesta compta amb dues seccions: una d’intensitat de 
la mostra i l’altre de valoració del nivell d’intensitat de cada un dels descriptors. 
Per qüestió de temps, l’avaluació de l’entrenament i la validació del panel es va fer mitjançant 
escales d’intensitat d’olor i de sabor global de 0 (intensitat nul·la) a 10 (forta intensitat) de les 8 
mongetes diferents, ja que, no es varen poder dur a terme escales acurades d’intensitats per cada 
un dels descriptors. Per detectar si els factors (tastador, mostra, sessió) tenien efectes significatius 
sobre la intensitat d’olor i sabor es va realitzar la anàlisis de variàncies dels 3 factors així com la 
interacció de dos d’ells (tastador*mostra) mitjançant l’R 3.1.0 (R Core Team, 2014). En tots els 
anàlisis de mitjanes de les diferents proves d’intensitat d’olor i sabor es va utilitzar un nivell de 
significació de p≤0,05.  
L’avaluació de la detecció de descriptors amb tres nivells d’intensitat (baixa intensitat, intensitat 
mitjana i intensitat forta) es va avaluar posteriorment per fer els perfils de les quatre mongetes de 
la validació. 
 
3.3.5. Creació de perfils 
Finalment, amb les dades obtingudes del procés de validació es van realitzar quatre perfils 
sensorials d’olor i sabor per a la Faba Asturiana, Santa Pau, Perona i Careta. 
Aquests perfils es van realitzar amb la segona part de la fitxa de validació en la qual hi havia 
diferents descriptors amb 3 tipus d’intensitat. El càlcul d’intensitat dels diferents descriptors es va 
fer mitjançant el promig de les freqüències de les diferents intensitats donant un valor 3 a la 
intensitat forta, un valor 2 a la intensitat mitjana i un valor 1 a la intensitat baixa. 
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4. Resultats i discussió 
4.1. Generació de descriptors 
4.1.1. Fase I: Generació de descriptors i reducció preliminar 
La generació de descriptors creà un total de 635 paraules diferents aportades pels 10 panelistes. 
Una vegada realitzada la reducció preliminar varen quedar 553 descriptors (Taula 4-1). 
 
 
4.1.2. Fase II: Primera reducció 
Una vegada acabats els 12 tastos es varen eliminar els descriptors no citats o citats un sol cop en 
una sola mostra. D’aquesta manera es va obtenir la Taula 4-2 següent:  
 
Taula 4-2. Total de descriptors per panelista després de la primera reducció. 
Descriptors totals primera reducció 
Panelista 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL 
Olor 27 24 24 14 28 14 16 21 10 24 202 
Sabor 35 22 28 14 27 20 23 16 9 27 221 
TOTAL 63 49 56 33 61 41 47 46 29 62 423 
 
Taula 4-1. Total de descriptors per panelista per a l’atribut sabor i olor després de la reducció 
preliminar. 
Descriptors totals post-reducció preliminar 
Panelista 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL 
Olor 35 38 30 21 34 20 20 29 16 30 273 
Sabor 42 32 37 20 31 24 27 21 14 32 280 
TOTAL 77 70 67 41 65 44 47 50 30 62 553 
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Amb aquests descriptors es va procedir a l’anàlisi estadística de les dades amb l’R 3.1.0 de l’olor i 
el sabor per separat. 
4.1.3. Fase III: Anàlisi estadística i segona reducció 
4.1.3.1. Olor 
Els resultats de l’anàlisi factorial múltiple per a taules de contingència (MFACT) de l’atribut olor, 
com es podia esperar, no considerava les primeres dimensions com a dominants respecte les 
altres (Taula 4-3). A més, la variància acumulada (en %) no recollia la suficient informació pels 3 
primers components ja que, per arribar a un 25% de variància acumulada s’havien d’escollir 
almenys els 4 primers components. El valor propi, en aquest cas, quedava lluny del nombre 1 
(utilitzat com a límit per a l’elecció de components principals en molts casos en l’estadística). 
 

















comp 1 5,517 8,783 8,783 comp 21 1,554 2,475 85,615 
comp 2 3,616 5,756 14,539 comp 22 1,420 2,260 87,874 
comp 3 3,483 5,545 20,084 comp 23 1,366 2,175 90,050 
comp 4 3,177 5,059 25,143 comp 24 1,310 2,085 92,135 
comp 5 3,065 4,880 30,023 comp 25 1,170 1,863 93,997 
... ... ... ... comp 26 1,099 1,750 95,747 
comp 18 1,724 2,745 77,874 comp 27 0,971 1,546 97,293 
comp 19 1,665 2,650 80,524 comp 28 0,912 1,453 98,745 
comp 20 1,643 2,616 83,140 comp 29 0,788 1,255 100,000 
 
Sabent que, a la pràctica, era impossible poder arribar a representar 19 components per a tenir un 
percentatge al voltant del 80% de variància acumulada es va seguir endavant i es varen 
representar aquells descriptors que, malgrat els termes diferents, aparetment, podien estar-se 
referint a les mateixes sensacions. La Figura 4-1 és un exemple de la representació de les diferents 
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paraules amb significats semblants: Xocolata (X), Xocolata negra (XN), Cacau (Ccu), Cacau en pols 
(Ccu P) i cacau pur (Ccu p).  
 
 
Figura 4-1. Mapa de representació de les paraules Xocolata, Xocolata 
Negra, Cacau, Cacau en pols i Cacau pur en el pla definit per la 
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4.1.3.2. Sabor 
Per a l’atribut sabor es varen obtenir resultats semblants als de l’atribut olor: les primeres 
dimensions no dominaven respecte les demés i els percentatges de variància i variància 
acumulada eren similars (Taula 4-4). 
 

















comp 1 4,688 7,303 7,303 comp 21 1,601 2,494 85,238 
comp 2 3,902 6,078 13,381 comp 22 1,490 2,321 87,559 
comp 3 3,521 5,486 18,867 comp 23 1,442 2,247 89,806 
comp 4 3,319 5,171 24,038 comp 24 1,285 2,002 91,807 
comp 5 3,207 4,995 29,034 comp 25 1,221 1,902 93,710 
… … … … comp 26 1,069 1,665 95,374 
comp 18 1,836 2,860 77,446 comp 27 1,037 1,615 96,990 
comp 19 1,755 2,734 80,179 comp 28 0,987 1,537 98,527 
comp 20 1,646 2,564 82,744 comp 29 0,946 1,473 100,000 
 
En el cas de l’atribut sabor també es varen representar els descriptors amb significats similars 
creant mapes factorials com per exemple pels descriptors: herba (H), herbaci (Hbci) i verd (Vrd) 
(Figura 4-2). 
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Figura 4-2. Mapa de representació dels descriptor Herba, Herbaci i 
Verd en el pla definit per la primera i segona dimensió. 
 
4.1.3.3. Reunions de discussió 
Una vegada obtingudes totes les figures de representació de les paraules amb significats 
semblants es varen dur a terme les dues reunions de discussió amb els panelistes: una per l’olor i 
l’altre pel sabor. En aquestes reunions es va debatre si els panelistes utilitzaven paraules similars 
per referir-se a la mateixa percepció o no, i es van consensuar els atributs definitius. A través de 
figures com la Figura 4-2. es va poder dur a terme aquest anàlisi pels dos atributs ja que aquells 
descriptors que havien quedat junts en el mapa i amb el vistiplau dels panelistes es va poder 
afirmar que la percepció era la mateixa. També, en aquestes dues reunions, es van descartar 
moltes paraules creient que podien ser una mescla de dos descriptors o percepcions com per 
exemple en les del sabor moniato=dolç + patata bullida. 
Acabades les sessions de discussió es va tornar a fer l’anàlisi estadística per olor i sabor amb el 
llistat de paraules definitiu i d’aquesta manera, es van poder obtenir resultats més clars i concisos 
amb els quals es podien arribar a conclusions més acurades. Aquest llistat de paraules definitiu es 
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pot trobar a la Taula 7-1 de l’Annex II de Resultats. Cal mencionar que depenent de la prova 
estadística els panelistes van ser citats per ordre alfabètic o numèric.  
 
4.1.3.4. Olor 
D’aquesta manera per a l’olor, com es veu a la Taula 4-5, es va poder obtenir més informació amb 
menys components per arribar al 25 % de la variància acumulada. La reducció de mots també va 
fer que es reduís considerablement el valor propi per a tenir un bon percentatge de dades 
respecta al total, necessitant 17 components principals per arribar al voltant d’un 80% de la 
variància total. A la pràctica es van analitzar els 3 primers components principals ja que, es volia 
recollir la màxima informació tot i que els components 4 i 5 recollien quasi la mateixa informació 
que el component 3. 
 

















comp 1 4,903 12,163 12,163 comp 20 0,826 2,049 88,328 
comp 2 2,878 7,139 19,301 comp 21 0,789 1,956 90,284 
comp 3 2,568 6,370 25,671 comp 22 0,672 1,666 91,951 
comp 4 2,363 5,861 31,532 comp 23 0,639 1,584 93,535 
comp 5 2,236 5,548 37,080 comp 24 0,573 1,421 94,956 
... ... ... ... comp 25 0,533 1,322 96,278 
comp 16 1,021 2,533 79,162 comp 26 0,449 1,114 97,392 
comp 17 1,001 2,483 81,645 comp 27 0,384 0,952 98,345 
comp 18 0,984 2,442 84,087 comp 28 0,353 0,875 99,220 
comp 19 0,884 2,192 86,279 comp 29 0,315 0,780 100,000 
Aquest últim pas va servir per analitzar el panel i estudiar el seu comportament pel que fa a les 
percepcions de l’olor així com per tenir una visió més clara dels descriptors realment importants i 
contributius en la descripció de les 30 varietats de mongetes. A les taules que venen a continuació 
el nombre que segueix al descriptor fa referència a cada panelista.  




Taula 4-7. Correlacions i p_valors dels descriptors més contributius de la dimensió 2 de l’olor. 
Dimensió 2 
   Descriptor Correlació p_valor Descriptor Correlació p_valor 
Mongeta tendra_7 0,498 5,05E-03 Pell patata_7 0,419 2,13E-02 
Herba fresca_9 0,479 7,42E-03 Mongeta verda_1 0,407 2,55E-02 
Herba seca humida_10 0,473 8,28E-03 Patata bullida_4 0,397 2,97E-02 
Floral_4 0,470 8,85E-03 Mongeta_3 0,396 3,03E-02 
Mongeta tendra_3 0,460 1,05E-02 Crispeta_1 -0,371 4,35E-02 
Mongeta tendra_2 0,441 1,46E-02 Farina_2 -0,478 7,54E-03 
Herbaci_1 0,441 1,46E-02 Mantega_4 -0,503 4,60E-03 
Floral_8 0,437 1,58E-02 Castanya_1 -0,558 1,37E-03 
Crispeta_4 0,431 1,73E-02 Mongeta_9 -0,590 5,93E-04 
Taula 4-6. Correlacions i p_valors dels descriptors més contributius de la dimensió 1 de l’olor. 
Dimensió 1 
Descriptor Correlació p_valor Descriptor Correlació p_valor 
Torrat_4 0,776 4,65E-07 Cafè_5 0,373 4,26E-02 
Castanya_2 0,751 1,74E-06 Cacau pur_5 0,371 4,33E-02 
Cafè_6 0,728 5,22E-06 Dolç_10 -0,361 4,99E-02 
Torrat_7 0,647 1,13E-04 Dolç_5 -0,362 4,96E-02 
Xocolata_1 0,640 1,40E-04 Àcid planta_7 -0,371 4,34E-02 
Torrat_10 0,612 3,24E-04 Palla_7 -0,380 3,85E-02 
Cafè cru_5 0,593 5,48E-04 Floral_2 -0,394 3,10E-02 
Xocolata negra_10 0,554 1,49E-03 Herbaci_2 -0,396 3,03E-02 
Cafè_7 0,543 1,92E-03 Floral_5 -0,402 2,78E-02 
Cacau pur_10 0,539 2,12E-03 Flors_8 -0,415 2,26E-02 
Xocolata_3 0,524 2,95E-03 Patata bullida_5 -0,429 1,81E-02 
Xocolata_10 0,504 4,52E-03 Mongeta seca ID_2 -0,463 1,00E-02 
Cafè molt_7 0,485 6,63E-03 Mongeta_6 -0,473 8,30E-03 
Torrat_3 0,470 8,83E-03 Castanya_1 -0,485 6,62E-03 
Cafè_2 0,453 1,19E-02 Mantega_4 -0,638 1,49E-04 
Floral_4 0,438 1,55E-02 Fenc_7 -0,643 1,26E-04 
Torrat_6 0,421 2,06E-02 Mantega_10 -0,676 4,17E-05 
Xocolata en pols_10 0,418 2,17E-02 Mongeta seca_3 -0,760 1,10E-06 
Xocolata_2 0,391 3,26E-02 Crispeta_10 -0,833 1,09E-08 
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A la dimensió 1 (Taula 4-6) els descriptors més correlacionats positivament van ser el torrat, el 
cafè, la xocolata, i les variants d’aquesta. Tots aquests descriptors pertanyien a la família 
torrefacte segons Bérodier et al., (1997). Per altra banda, els descriptors més correlacionats 
negativament descrivien aromes de les famílies vegetal i floral. La dimensió 2 (Taula 4-7) no 
resultà ser tan explicativa o diferenciada com la dimensió 1: les correlacions positives feien 
referència sobretot a descriptors que pertanyien a les famílies vegetal i floral però els descriptors 
correlacionats negativament no feien referència a cap família en concret. En canvi la dimensió 3 
no descrivia cap família ni en les correlacions positives ni en les negatives (Taula 4-8). Per aquesta 
raó, al final només es van representar les mongetes en la primera i segona dimensió. 
Representant les mongetes en les dues primeres dimensions (Figura 4-3) es va poder observar 
que en la dimensió 1, quasi totes les mongetes de color quedaven a la dreta del mapa (GdC, 
Sastre, Bastó, Careta, Piula, Tolosa, Negres, Perona, Bitxo, Pinta (B_L) i Bermà), descrites pels 
descriptors correlacionats positivament en la dimensió 1 i conseqüentment pels descriptors d’olor 
de la família torrefacte: cacau, cafè i torrat. A més, com explica la segona dimensió, totes aquelles 
que ocupaven el primer quadrant es va considerar que presentaven característiques florals i 
vegetals. En contraposició es trobaven les varietats restants: totes les mongetes blanques i 
algunes de color (Neu, Floreta i Canela (B_L)), que quedaven descrites pels descriptors de les 
famílies vegetal i floral correlacionats negativament en la dimensió 1. A més, totes aquelles que 
Taula 4-8. Correlacions i p_valors dels descriptors més contributius de la dimensió 3 de l’olor. 
Dimensió 3 
Descriptor Correlació p_valor Descriptor Correlació p_valor 
Herbaci_2 0,627 2,07E-04 Floral_2 0,375 4,09E-02 
Florit_2 0,582 7,41E-04 Cacau_1 -0,362 4,96E-02 
Xocolata en pols_10 0,533 2,41E-03 Crispeta_5 -0,367 4,58E-02 
Floral_5 0,529 2,63E-03 Floral_8 -0,384 3,62E-02 
Herba_9 0,522 3,07E-03 Crispeta_2 -0,412 2,37E-02 
Xocolata_3 0,513 3,76E-03 Torrat_9 -0,426 1,88E-02 
Patata bullida_4 0,495 5,39E-03 Patata_10 -0,461 1,03E-02 
Florit_8 0,404 2,70E-02 Mongeta verda_5 -0,577 8,54E-04 
Fava_2 0,377 4,01E-02    
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ocupaven el primer i segon quadrant, es va considerar que presentaven característiques florals i 
vegetals. 
 
Figura 4-3. Distribució de les mongetes en el pla definit per les dimensions 1 i 2 
segons l’atribut olor. 
 
El comportament del panel respecte l’olor es pot observar a la Figura 4-4. Aquesta representació 
ens mostrà la proximitat dels panelistes en la descripció de les mongetes, alhora que la 
contribució de tots ells en les dues primeres dimensions. Els panelistes 10, 7 i 6 van presentar una 
contribució elevada en la dimensió o component 1 però baixa en la dimensió o component 2. Els 
panelistes 5, 8 i 9 contribueixen poc en les dues dimensions. En canvi, els panelistes 3, 4, 2 i 1 
tenen una contribució alta en les dues dimensions. 
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Figura 4-4. Distribució dels panelistes segons les percepcions d’olor de 
les mongetes en les dimensions 1 i 2. 
D’aquesta manera es va poder arribar a la conclusió que la representació de les mongetes vendria 
donada pels descriptors dels panelistes amb una contribució més important en les dimensions o 
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4.1.3.5. Sabor 
Pel que fa l’atribut sabor no es van obtenir els mateixos resultats un cop analitzats els descriptors 
després de la reducció. Com es pot observar a la Taula 4-9 les tres primeres dimensions es varen 
quedar quasi amb el mateix percentatge de variància acumulada: al voltant d’un 20%. 
 
















comp 1 3,929 8,231 8,231 comp 20 1,106 2,316 86,673 
comp 2 3,005 6,294 14,525 comp 21 1,001 2,096 88,769 
comp 3 2,980 6,243 20,768 comp 22 0,936 1,960 90,729 
comp 4 2,712 5,682 26,450 comp 23 0,883 1,850 92,579 
comp 5 2,603 5,453 31,903 comp 24 0,774 1,622 94,201 
... ... ... ... comp 25 0,72 1,509 95,710 
comp 16 1,469 3,078 76,271 comp 26 0,622 1,303 97,014 
comp 17 1,363 2,855 79,126 comp 27 0,546 1,143 98,156 
comp 18 1,273 2,666 81,792 comp 28 0,495 1,037 99,193 
comp 19 1,224 2,564 84,357 comp 29 0,385 0,807 100,000 
 
Com en el cas de l’olor, i per les mateixes raons abans mencionades, es van analitzar els 3 primers 
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Taula 4-10. Correlacions i p_valors dels descriptors més contributius de la dimensió 2 del sabor 
Dimensió 1 
Descriptor Correlació p_valor Descriptor Correlació p_valor 
Xocolata_10 0,742 2,63E-06 Torrat_4 0,372 4,32E-02 
Mongeta_9 0,670 5,17E-05 Torrat_7 0,370 4,44E-02 
Torrat_10 0,618 2,71E-04 Mongeta_6 -0,377 3,98E-02 
Llavor mongeta 
tendra_7 
0,543 1,93E-03 Herbaci_10 -0,426 1,90E-02 
Castanya_2 0,514 3,64E-03 Herbaci_2 -0,432 1,72E-02 
Dolç_8 0,508 4,14E-03 Mongeta tendra_7 -0,435 1,64E-02 
Café_5 0,487 6,36E-03 Mongeta tendra_3 -0,440 1,51E-02 
Café_6 0,466 9,46E-03 Mongeta_8 -0,462 1,01E-02 
Cafè torrat_1 0,447 1,32E-02 Mongeta verda bullida_5 -0,475 8,01E-03 
Café_7 0,431 1,73E-02 Mantega_10 -0,485 6,66E-03 
Xocolata_3 0,425 1,92E-02 Planta verda_7 -0,505 4,44E-03 
Torrat_3 0,401 2,81E-02 Mantega_5 -0,551 1,62E-03 
Castanya_10 0,395 3,09E-02 Verd_10 -0,614 3,05E-04 
Torrat_1 0,394 3,13E-02 Herba_9 -0,650 1,01E-04 
Cafè cru_5 0,390 3,29E-02 
   
 
 
Taula 4-11. Correlacions i p_valors dels descriptors més contributius de la dimensió 2 del sabor. 
Dimensió 2 
    Descriptor Correlació p_valor Descriptor Correlació p_valor 
Salat_7 0,529 2,67E-03 Torrat_4 0,364 4,81E-02 
Herba fresca_9 0,524 2,93E-03 Patata bullida_1 -0,381 3,79E-02 





Farina_3 0,448 1,31E-02 Torrat_2 -0,401 2,80E-02 
Patata bullida_6 0,443 1,41E-02 Dolç_7 -0,417 2,18E-02 
Àcid_1 0,441 1,46E-02 Castanya bullida_3 -0,429 1,80E-02 
Café_6 0,428 1,83E-02 Salat_4 -0,430 1,78E-02 
Florit_1 0,398 2,93E-02 Castanya_5 -0,452 1,22E-02 
Mongeta verda_5 0,376 4,05E-02 Mongeta verda_9 -0,618 2,71E-04 
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Taula 4-12. Correlacions i p_valors dels descriptors més contributius de la dimensió 3 del sabor. 
Dimensió 3 
Descriptor Correlació p_valor Descriptor Correlació p_valor 
Castanya mullada_1 0,601 4,47E-04 Cacau en pols _5 -0,369 4,48E-02 
Floral_6 0,537 2,21E-03 Mongeta_4 -0,378 3,96E-02 
Verd_10 0,476 7,82E-03 Castanya_1 -0,380 3,83E-02 
Florit_6 0,452 1,21E-02 Mongeta_3 -0,386 3,54E-02 
Floral_5 0,441 1,48E-02 Mongeta_8 -0,395 3,09E-02 
Patata_4 0,438 1,55E-02 Patata_3 -0,396 3,01E-02 
Salat_4 0,425 1,91E-02 Mongeta_9 -0,399 2,88E-02 
Farina_5 0,409 2,49E-02 Àcid_6 -0,407 2,58E-02 
Castanya_8 0,408 2,50E-02 Mantega_4 -0,428 1,84E-02 
Castanya cuita_1 0,405 2,64E-02 Dolç_2 -0,466 9,44E-03 
Patata_7 0,374 4,18E-02 Castanya_7 -0,467 9,34E-03 
Florit_2 0,372 4,27E-02 Patata_10 -0,483 6,82E-03 
La dimensió 1 (Taula 4-10) del sabor queda marcada per una diferenciació clara: els descriptors 
correlacionats més positivament són cacau, cafè i torrat de la família torrefacte i el descriptor 
castanya, de la família afruitada. En contraposició, s’hi troben els relacionats amb la família 
vegetal amb descriptors com herbaci i mongeta tendra correlacionats negativament. 
En aquest cas les dimensions 2 i 3 (Taula 4-11 i Taula 4-12) no van aportar informació concloent 
per a la discriminació de les mongetes. Es va creure que aquest dèficit d’informació es devia al 
baix percentatge de variància de les dimensions. 
Tot i això, la informació obtinguda amb la representació gràfica de les taules de contingència del 
sabor (Figura 4-5) era semblant que la de l’olor. Les mongetes situades a la zona positiva de l’eix 
dimensió 1 eren quasi totes varietats amb coloració a la pell (Bastó, Bitxo, Piula, Sastre, Pinta 
(B_L), Tolosa, Bermà, Perona, Careta i Floreta) i algunes blanques (Xana, Abril, CdB). Totes 
aquestes, estaven descrites per descriptors com cacau, cafè i torrat de la família torrefacte i, en 
aquest cas, castanya de la família afruitada. Per altra banda, les situades a la zona negativa 
d’aquest mateix eix i descrites pels descriptors herbaci i mongeta tendra, eren sobretot blanques 
(Carai, Plancheta (BdA), Riñón (B_L), Ganxet, De 40 dies, Judión (BdA),Planxada, Fartetes, Riñón 
(BdA), Arrocina (BdA), Santa Pau i Faba Lourenzá) però també se n’hi van trobar algunes amb 
coloració a la pell com les varietats Negres, Canela (B_L) i Neu.  
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Figura 4-5. Distribució de les mongetes en el pla definir per la dimensió 1 i 2 de 
l’atribut sabor. 
 
Una vegada estudiades les 3 primeres dimensions es va avaluar el comportament del panel 
respecte el sabor. Com ens mostra la Figura 4-6. el panelista 10 va ser el que va presentar una 
major contribució en la dimensió 1. La distància que separava el panelista 10 dels 7, 5 i 9, tot i 
presentar contribucions semblants en la dimensió 1, era a causa de que, aquests últims, també 
presentaven una forta contribució en l’eix de la dimensió 2. Altres panelistes com el 3, 6, 4, 2 i 1 
contribuïen per sota 0,5 en les dues dimensions. I, per acabar, el panelista 8 contribuïa molt poc 
en la dimensió 2 i bastant poc a la dimensió 1. 
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Figura 4-6. Distribució dels panelistes segons les percepcions de sabor de 
les mongetes en les dimensions 1 i 2. 
 
Aquest anàlisi de dades procedents dels descriptors d’olor i sabor va concloure en una llista 
definitiva per a olor i sabor (Taula 4-13) en la qual el descriptor florit va quedar com a defecte de 
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Taula 4-13. Llista definitiva de descriptors per 












Mongeta seca ID Mantega 
Mongeta tendra Mongeta seca ID 
Palla Mongeta tendra 
Patata bullida Patata bullida 
Torrat Pol·len 






4.2. Elecció de productes o substàncies de referència 
Un cop determinat el llistat definitiu de descriptors d’olor i sabor es va aprovar i posar en comú un 
producte de referència per cada un dels descriptors definitius donant idees d’exemple que 
s’havien trobat a bibliografia prèviament.  
Per qüestió de temps, en els següents apartats d’aquest treball només es va treballar amb aquells 
descriptors aprovats. 
La Taula 4-14 mostra els productes de referència i la seva preparació per l’atribut olor i la Taula 4-
15 per l’atribut sabor. 
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Taula 4-14. Llistat de descriptors, productes de referència, referències bibliogràfiques i 
preparacions d’aquestes per l’atribut olor. 
Descriptor 
Referència natural i 
preparació 
Bibliografia 
Preparació de la referència 
bibliogràfica 
Família torrefacte 
Café Tassa de cafè negre feta de 
grans torrats.  
 Bérodier, F et 
al.,1996 




Ratllar els quadrats de xocolata 
negra (≥ a 550 g cacau / kg). 
 Bérodier, F et 
al.,1996 
Xocolata “Lindt” 70% cacau ratllat. 
Torrat Llesques torrades de pa blanc 
Save Mart.  
LE BARBÉ, E. et 
al., 2014 
Llesca de pa torrat a la paella sense 
que hi arribi a haver zones 
calcinades o negres. 
Família vegetal 
Herbaci Herba recentment tallada o 1 
gota de cis-3-Hexen-1-ol en 50 
ml d'aigua 
 Galán-
Soldevilla, H. & 
Ruiz Pérez-
Cacho, P. 2012 
Fulles de créixens d’aigua 
trossejades.  
Mongeta ID   Mongeta Great Northern. 
Mongeta 
tendra 
  Mongeta Perona tendra bullida 
durant 15 min i posteriorment 
triturada amb una forquilla i 




Patates pelades, tallades i 
bullides 10-15 min. Les peces es 
trituren amb una mica d'aigua 
de cocció. 
 Bérodier, F et 
al.,1996 
Patata bullida durant 15 min. Peces 
triturades amb una forquilla i 
mesclades amb una mica d'aigua de 
cocció. 
Família afruitada 
Castanya Castanyes fresques, bullides o 
congelats i triturats de manera 
groller. 
 Bérodier, F et 
al.,1996 
Castanyes congelades. Una vegada 
descongelades passades per la 
paella i trossejades de manera 
grollera. 
Família floral 
Floral Mel diluïda amb aigua (1 de mel 
+ 2 d'aigua) 
Lawless, L., 
Civille, G.  
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Taula 4-15. Llistat de descriptors, productes de referència, referències bibliogràfiques i 
preparacions d’aquestes per l’atribut sabor. 
Descriptor Referència natural i preparació Bibliografia 






Ratllar els quadrats de xocolata 
negra (≥ a 550 g / kg de cacau). 
Bérodier, F et 
al.,1996 
Xocolata “Lind” 70% cacau 
trossejat en porcions. 
Café Tassa de cafè negre feta de grans 
torrats. 
Bérodier, F et 
al.,1996 
Cafè Marcilla mescla 
Família vegetal 
Herbaci Herba recentment tallada o 1 gota 
de cis-3-Hexen-1-ol en 50 ml 
d'aigua 
Galán-Soldevilla, 
H. , Ruiz Pérez-
Cacho, P. 2012 
Brots d'espinacs "Dimmidisi" 
Mongeta ID   




Mongeta Perona tendra bullida 
durant 15 min. 
Patata 
bullida 
Patates pelades, tallades i bullides 
10-15 min. Les peces es trituren 
amb una mica d'aigua de cocció. 
Bérodier, F et 
al.,1996 
Patata bullida durant 15 min. 
Peces trossejades. 
Família afruitada 
Castanya Castanyes fresques, bullides o 
congelats i triturats de manera 
groller. 
 Bérodier, F et 
al.,1996 
Castanyes congelades. Una 
vegada descongelades passades 
per la paella i trossejades de 
manera grollera. 
Saboros bàsics 
Àcid Àcid cítric diluït en aigua, 0,08% 
per una intensitat de 5 en una 
escala de 0-10. 
Le Barbé, E. 2003  
Amarg Cafeïna diluïda en aigua, 0,08% per 
una intensitat de 5 en una escala 
de 0-10. 
Le Barbé, E. 2003  
Dolç Sacarosa diluïda en aigua, 5,0% per 
una intensitat de 5 en una escala 
de 0-10. 
Le Barbé, E. 2003  
Salat Clorur de sodi diluït en aigua, 5,0% 
per una intensitat de 5 en una 
escala de 0-10. 
Le Barbé, E. 2003  
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4.3. Entrenament i validació del panel 
Un cop aprovats els productes de referència per part dels tastadors, es va realitzar una sessió de 
recordatori de les substàncies de referència prèvia a l’entrenament. A continuació, és va procedir 
a l’entrenament del panel amb quatre mongetes: Tolosa, Genoll de crist, Plancheta i Castellfollit 
del boix. Acabada aquesta fase, es va dur a terme la validació en la qual es van tastar quatre 
mongetes diferents: Faba Asturiana, Perona, Careta i Santa Pau. Els resultats d’entrenament i 
validació corresponen a l’escala d’intensitat d’olor i de sabor de les mongetes, ja que, com s’ha 
mencionat anteriorment a l’apartat 3.3.4, per qüestió de temps no es va poder determinar una 
escala d’intensitat per als diferents descriptors. 
4.3.1. Entrenament 
 
 Olor Sabor 
 Pr(>F) Pr(>F) 
Tastador 7,89e-06 5,17e-06 
Mostra 0,0142 0,0039 
Sessió 0,3092 0,7445 
Tastador*Mostra 0,0803 0,2332 
Taula 4-16. Resultats de l’ANOVA de l’olor i el sabor en l’entrenament. Els valors dins de les 
caselles corresponen al nivell de significació de l’estadístic F. 
 
Com es pot observar a la Taula 4-16, l’anàlisi de la variància del caràcter olor mostra que hi ha 
diferències significatives (p≤0,05) entre els tastadors. Les mostres també presentaven diferències 
significatives (p≤0,05) en canvi, no es van detectar diferències significatives en les 2 sessions que 
es van realitzar per a l’entrenament. La interacció tastador*mostra va resultar no ser significativa 
la qual cosa indica que els catadors ordenen les mongetes igual però utilitzant l’escala de manera 
diferent. 
Es va realitzar la mateixa prova pel sabor, amb la qual es van obtenir resultats semblants a l’olor. 
Com s’observa a la Taula 4-16 es va poder afirmar que la interacció tastador*mostra no 
presentava diferències significatives. Tampoc es van veure diferències respecte les diferents 
sessions, la qual cosa reforça que la reproductibilitat en la preparació mostres. No obstant, els 
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resultats tastador i mostra varen mostrar diferències significatives (p≤0,05). Aquesta afirmació, 
com en el cas anterior, indica que els tastadors ordenaven les mongetes igual però utilitzant 
l’escala de manera diferent. 
Tot i observar que el panel no estava del tot entrenat, per qüestions de temps, es va continuar 
endavant amb la validació del panel. 
4.3.2. Validació 
 
 Olor Sabor 
 Pr(>F) Pr(>F) 
Tastador 1,18e-14 7,43e-12 
Mostra 8,49e-12 2,59e-08 
Sessió 0,50363 0,412 
Tastador*Mostra 0,00096 1,27e-05 
Taula 4-17. Resultats de l’ANOVA de l’olor i el sabor en la validació. Els valors dins de les 
caselles corresponen al nivell de significació de l’estadístic F. 
 
Observant la Taula 4-17 es va poder afirmar que els tastadors presentaven diferències 
significatives (p<0,05). Pel que fa les mostres també presentaven diferències significatives i en 
aquest cas amb un p-valor molt més baix que a l’entrenament, la qual cosa ens va fer pensar que 
els tastadors van ser capaços de discriminar millor. La interacció, en aquest cas, tastador*mostra 
va ser significativa, la qual cosa posava en evidència l’entrenament del panel ja que demostrava 
que hi podia haver diferents valoracions per a una mateixa mostra i els diferents tastadors. 
D’altra banda, com es mostra també a la Taula 4-17, la validació de la intensitat respecte el sabor 
també va presentar diferències significatives en quant a tastador i mostra. El mateix va passar en 
la interacció tastador*mostra, confirmant així que existien diferències entre les valoracions de les 
mongetes per part dels tastadors. 
Per saber quant de diferents eren les mostres es va dur a terme el test HSD (Honestly-significant-
difference) de Tuckey el qual ens va determinar els diferents grups que es formaven a partir de les 
separacions de mitjanes per als dos atributs: olor i sabor. Pel que fa a l’olor (Taula 4-18), les 
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mongetes queden separades en tres grups diferents: Perona (a), Careta (b) i Faba Asturiana i 
Santa Pau (c). Aquesta diferenciació també es veu representada en la coloració de les mostres: la 
mongeta de color era la Perona en canvi, la Faba Asturiana i la Santa Pau eren blanques. 
Pel que fa el sabor: la Faba Asturiana es trobava entre el grup b i c, descrivint una intensitat de 




Perona 6,997 a 7,132 a 
Careta 5,679 b 5,916 b 
Faba Asturiana 4,770 c 5,295 bc 
Santa Pau 4,315 c 4,758 c 
HSD 0,796 0,895 
Taula 4-18. Separació de mitjanes dels atributs olor i sabor. Diferents lletres en la mateixa columna 
indiquen diferències significatives (p<0.05) segons el test (Honestly-significant-difference) de Tuckey. 
 
Valorant tots els resultats de l’entrenament i la validació va sorprendre la interacció 
tastador*mostra dels resultats de validació per part dels dos atributs ja que es podia afirmar que 
els tastadors no puntuaven de manera semblant una mateixa mostra. Per estudiar la contribució 
de cada panelista en l’interacció es van calcular els intervals de confiança utilitzant l’estimador 
Var(   ), amb Var(   )=(MSE (J-1)(I-1)/R·J·I, on MSE representa l’error quadràtic mitjà, J són el 
nombre de tastadors, I són el nombre de mongetes seques provades als tastos, R són el nombre 
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Taula 4-19. Validació del panel atribut olor 
Tastadors Santa Pau Perona Faba Asturiana Careta 
A -1,54* ±1,10† 1,64 ±0,90 -0,14 ±0,90 0,04 ±0,90 
B 0,56 ±0,90 -1,46 ±0,90 1,12 ±0,90 -0,22 ±0,90 
C 0,03 ±0,90 -0,24 ±0,90 -0,44 ±0,90 0,66 ±0,90 
D -0,16 ±0,90 -0,35 ±0,90 0,02 ±0,90 0,49 ±0,90 
E -0,16 ±0,90 1,07 ±0,90 -0,67 ±0,90 -0,24 ±0,90 
F 0,43 ±0,90 -1,37 ±0,90 0,49 ±0,90 0,45 ±0,90 
G 0,85 ±0,90 0,71 ±0,90 -0,38 ±0,90 -1,18 ±0,90 
*La mitjana de la interacció estimada entre els panelistes i la varietat per l’atribut sabor. Els valors que es 
mostren en negreta van ser significativament diferents de 0 (P≤0,05). 
†Interval de confiança: ± 2 √Var(   ), amb 2 sent una aproximació al valor de t corresponent a P = 0,05 tenint en 
compte els graus de llibertat de l'error . 
 
Com s’observa a la Taula 4-19, 7 valors significatius es van trobar en la interacció estimada dels 
quals 4 d’ells procedien de la varietat Perona. Només els tastadors A i B van mostrar 2 
interaccions estimades significatives. Els tastadors E, F, G van mostrar 1 i no es van trobar 
interaccions significatives en els tastadors C i D. 
 
Taula 4-20. Validació del panel sabor 
Tastadors Santa Pau Perona Faba Asturiana Careta 
A -1,57* ±0,90† 1,45 ±0,90 0,34 ±0,90 -0,22 ±0,90 
B 1,36 ±0,90 -0,77 ±0,90 0,43 ±0,90 -1,03 ±0,90 
C -1,01 ±0,90 0,04 ±0,90 -0,18 ±0,90 1,15 ±0,90 
D -0,41 ±0,90 -0,08 ±0,90 -0,67 ±0,90 1,16 ±0,90 
E 0,06 ±0,90 -0,48 ±0,90 1,61 ±0,90 -1,19 ±0,90 
F -0,35 ±0,90 -1,38 ±0,90 0,68 ±0,90 1,05 ±0,90 
G 1,91 ±0,90 1,22 ±0,90 -2,21 ±0,90 -0,93 ±0,90 
*La mitjana de la interacció estimada entre els panelistes i la varietat per l’atribut sabor. Els valors que es 
mostren en negreta van ser significativament diferents de 0 (P≤0,05). 
†Interval de confiança: ± 2 √Var(   ), amb 2 sent una aproximació al valor de t corresponent a P = 0,05 tenint en 
compte els graus de llibertat de l'error . 
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Pel que fa el sabor (Taula 4-20), 15 valors significatius es van trobar en les interaccions estimades. 
En aquest cas 6 d’ells provenien de la varietat Careta, la qual cosa va fer pensar que era una 
varietat difícil de valorar en quant al sabor. Únicament el panelista G va mostrar interaccions 
estimades significatives en totes les varietats. Els panelistes A, B, C, E i F van mostrar tenir 2 
interaccions significatives i un únic valor significatiu va mostrar el panelista D. 
D’aquesta manera podem dir que els panelistes A i B en l’olor i el panelista G són els més influents 
en la interacció i valoren diferent la mostra respecte els demés tastadors. 
Per tenir una millor visió de les interaccions es van fer les representacions utilitzant Minitab 
16(Minitab Inc., State College, PA, USA). 
 
 
Figura 4-7. Interacció tastador*mostra per olor. 
En la Figura 4-7 s’observa que pel que fa l’olor que el panelista que no seguia les valoracions 
d’intensitat com la resta va ser sobretot el panlista 1 o A i panelista 2 o B. En el cas de l’interacció 
tastador*mostra en el sabor, com es veu en la Figura 4-8 es justifica l’alt p-valor a causa de les 
moltes interaccions que es mostren a la figura. No obstant, el tastador que més influeix aquest 
cop en les interaccions és el panelista G o panelista 7. 
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4.4. Creació de perfils 
Com s’ha dit a l’apartat 3.3.5, amb les dades de la validació, és van crear 4 perfils d’olor i sabor per 
a la Faba Asturiana, Santa Pau, Perona i Careta. El resultat del promig de cada un dels descriptors 
entre tots els panelistes va ser el següent: 
 














Figura 4-8. Interacció tastador*mostra per sabor. 




Figura 4-10. Representació del perfil de sabor de la varietat de mongeta seca 
Santa Pau. 
 
Com es pot observar a la Figura 4-9 la varietat Santa Pau la caracteritza un olor d’intensitat 
moderada a mongeta i herbaci amb notes poc intenses de floral i patata bullida. Pel que fa al 
sabor (Figura 4-10) també es mantén dins els descriptors herbaci, mongeta, patata i, en aquest 
cas, castanya i mongeta tendra. 
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Figura 4-12. Representació del perfil de sabor de la varietat de mongeta seca Fava Asturiana 
 
La representació del perfil d’olor de la Faba Asturiana (Figura 4-11) mostra que presenta un olor 
d’intensitat mitjana d’herbaci i mongeta ID i intensitat baixa de descriptors com mongeta tendra, 
patata bullida i castanya. En quant al sabor (Figura 4-12), també es caracteritza per els mateixos 
descriptors: herbaci, mongeta ID, mongeta tendra, patata bullida i castanya. 
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Figura 4-14. Representació del perfil de sabor de la varietat de mongeta seca Perona. 
 
L’olor de la varietat Perona, com s’observa a la Figura 4-13, està caracteritzada sobretot pels 
descriptors torrat, cacau, cafè i herbaci i, amb més baixa intensitat, pels descriptors mongeta ID, 
mongeta tendra, patata bullida i castanya. El sabor de la Perona (Figura 4-14) també es 
caracteritza per descriptors de la família torrefacte com cacau i café, per descriptors de la família 
vegetal com herbaci, mongeta ID, mongeta tendra i patata bullida. Amb molta més baixa 
intensitat pel descriptor castanya. 
 
































Obtenció de descriptors i desenvolupament de la metodologia pel perfil olfacto-gustatiu de mongetes seques   65 
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 
UPC - BarcelonaTech 
 
Figura 4-16. Representació del perfil de sabor de la varietat de mongeta seca Careta. 
 
Finalment la varietat Careta, pel que fa l’olor (Figura 4-15) es troba descrita amb baixa intensitat 
pels descriptors torrat, cafè, herbaci, mongeta ID i castanya i, amb molt baixa intensitat, pels 
descriptors cacau i patata bullida. En quant el perfil del sabor és caracteritza per ser, amb 
intensitat baixa, dolça i amb sabor a cafè, herbaci, mongeta ID, mongeta tendra, patata bullida i 
castanya.  
Els resultats obtinguts dels perfils olfacto-gustatius demostren que, tot i que els panelistes no van 
tenir una valoració d’intensitat semblant d’olor i sabor de les diferents mongetes, sí que valoren 
amb descriptors de la família torrefacte a les mongetes de color i amb descriptors de la família 
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5. Conclusions 
1. S’han escollit els descriptors d’olor i flavor de les mongetes seques mitjançant la 
metodologia del Free choice Profile i l’utilització del paquet estadístic FactoMineR. 
 
2. S’han descrit les referències dels atributs: café, torrat, cacau, herbaci, mongeta ID, 
mongeta tendra, patata bullida, castanya i floral per a l’atribut olor i cacau, café, herbaci, 
mongeta ID, mongeta tendra, patata bullida, castanya, àcid, amarg, dolç i salat per a sabor. 
Així com, la metodologia per a la seva preparació. 
 
3. S’han seleccionat i entrenat 7 catadors per l’avaluació d’aquests atributs. 
 
4. S’ha elaborat una fitxa de tast com a eina per la valoració del perfil olfacto-gustatiu per 
aquests atributs. 
 
5. S’han entrenat als 7 catadors però a l’hora de la validació no s’han validat tots. Els 
tastadors A, B i G necessiten millorar l’escala de percepcions per tal de comportar-se com 
la resta del panell. 
 
6. Tot i que els panelistes no presentaven una valoració semblant en quant a la intensitat 
global d’olor i sabor de les diferents mongetes en la validació, sí que eren coherents alhora 
de descriure les mongetes amb els descriptors, ja que, en la creació de perfils és van 
obtenir característiques semblants a les representacions dels mapes de mongetes amb 
MFACT d’olor i sabor. 
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7. Annexos 
7.1. Annex I: Materials i mètodes 
7.1.1. Fitxa I. Primera reducció 
Nom:                 
Data de la cata:               
          
Olorar i tastar les mostres amb la finalitat de percebre els descriptors que s'hi distingeixen. Una 
vegada olorat i tastat escriure les percepcions obtingudes al llistat pertinent d'olor i de sabor. 
          CODI de la mostra: …………. 
        
      Descriptors d'OLOR trobats a la mostra Descriptors de SABOR trobats a la mostra   
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7.1.2. Fitxa II. Entrenament i validació per als atributs olor i sabor 
OLOR               
Nom: 
      
  
Data de la cata:             
        
 Una vegada recordades les referències, OLORAR la mostra i marcar la intensitat d'OLOR (0 
poca intensitat, 10 forta intensitat aromàtica) que presenta. A continuació, SENYALAR amb 
una creu les intensitats percebudes dels descriptors que es troben a continuació. MARCAR 
com a MÀXIM DUES FAMILIES d’aromes per mostra. 
        CODI de la mostra: …………. 
     Intensitat d’olor de la mostra: 









   
  
   
  
Intensitat BAIXA Intensitat MITJANA Intensitat FORTA 
Família torrefacte 
Cacau       
Cafè       
Torrat 
   Família vegetal 
Herbaci 
   
Mongeta ID 
   
Mongeta tendra       
Patata bullida       
Família afruitada 
Castanya       
Família floral 
Floral 
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SABOR               
Nom: 
      
  
Data de la cata:             
         Una vegada recordades les referències, MASTEGAR la mostra i marcar la intensitat de SABOR 
(0 poca intensitat, 10 forta intensitat) que presenta . A continuació, SENYALAR amb una creu 
les intensitats percebudes dels descriptors que es troben a continuació. MARCAR com a 
MÀXIM DUES FAMILIES de sabor per mostra. SENYALAR, si es troba convenient, els gustos 
bàsics (Són independents a les famílies). 
        CODI de la mostra: …………. 
     Intensitat de sabor de la mostra: 









   
  
   
  
Intensitat BAIXA Intensitat MITJANA Intensitat FORTA 
Família torrefacte 
Cacau       
Cafè       
Família vegetal 
Herbaci 
   
Mongeta ID 
   
Mongeta tendra       
Patata bullida       
Família afruitada 
Castanya       
        Gustos bàsics 
Àcid       
Amarg       
Dolç       
Salat       
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7.2. Annex II: Resultats 
Taula 7-1. Descriptors utilitzats per a cada panelista una vegada fet l’anàlisi de dades i la pre-




Cacau, Cacau en pols, Crispeta, Castanya, Castanya crua, Herbaci, 
Mongeta verda, Xocolata 
Sabor 
Àcid, Cafè torrat, Castanya, Castanya crua, Castanya mullada, Florit, 
Herbaci, Mongeta verda, Patata, Patata bullida, Patata crua, Puré de 




Cafè, Castanya, Crispeta, Dolç, Farina, Fava, Floral, Florit, Herbaci, 
Mongeta seca ID, Mongeta tendra, Torrat, Xocolata 
Sabor 
Àcid, Amarg, Castanya, Dolç, Farina, Fava, Floral, Florit, Herbaci, 




Castanya, Fenc, Mongeta, Mongeta seca, Mongeta tendra, Palla, 
Torrat, Xocolata, Xocolata desfeta 
Sabor 
Amargant, Castanya, Castanya bullida, Dolç, Florit, Farina, Mongeta, 





Crispeta, Floral, Mantega, Mongeta bullida, Patata, Patata bullida, 
Torrat 
Sabor 




Cacau en pols, Castanya, Cafè, Cafè cru, Crispeta, Dolç, Farina, Floral, 
Mantega, Mongeta tendra bullida, Mongeta verda, Patata bullida, 
Xocolata amb llet 
Sabor 
Cacau, Cacau en pols, Cafè, Cafè cru, Castanya, Dolç, Farina, Farina 
crua, Floral, Herba verda fresca, Mantega, Mongeta tendra bullida, 
Mongeta verda, Mongeta verda bullida, Patata bullida, Patata crua, 




Cafè, Floral, Herba, Herba seca, Mongeta seca, Mongeta seca cuita, 
Mongeta verda, Mongeta verda bullida, Patata bullida, Salat, Torrat 
Sabor 
Àcid, Cafè, Cafè molt, Castanya, Floral, Florit, Mongeta, Mongeta 




Àcid-planta, Cafè, Cafè torrat, Cafè molt, Fenc, Llentia-llegum, 
Mongeta tendra, Palla, Pell patata, Pell patata cuita, Torrat 
Sabor 
Cafè, Castanya, Dolç, Flor-dolç, Llavor mongeta tendra, Llegum 
verda, Llegum verda-mongeta verda, Mongeta tendra, Patata, Planta 
verda, Pol·len, Salat, Torrat 
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Taula 7-1. Descriptors utilitzats per a cada panelista una vegada fet l’anàlisi de dades i la pre-




Cacau en pols, Dolç, Fenc, Floral, Flors, Florit, Herba, Mongeta, 
Mongeta tendra 
Sabor 




Olor Herba, Herba fresca, Mongeta, Torrat 




Cacau en pols, Cafè, Castanya, Crispeta, Dolç, Flors, Floral, Herva seca 
humida, Mantega, Palla, Patata, Patata bullida, Torrat, Xocolata, 
Xocolata en pols, Xocolata negra 
Sabor 
Amarg, Castanya, Crispeta, Dolç, Flors, Herba seca humida, Herbaci, 
Mantega, Mongeta seca, Patata, Salat, Torrat, Verd, Xocolata 
 
